DOMINI VENETI

Our Valpolicella, your wines.

LUGANA DOC

SOI DE STRUGURI
100
Trebbiano di
Acesta este cel mai bun vin alb pentru peste! Acest vin Lugana
isi ia numele din zona de productie, Lugana, care se
afld pe malul sudic al lacului Garda si este impartitd
TIP

intre provinciile Brescia si Verona.

Culoare: galben pai, Vin alb sec

Aroma: nas fin, dulce, cu note delicate de fructe cu

miez alb, usor floral. STICLA

Gust: corp mediu, armonios, proaspat si mineral. 750 ml

Gustul sdu proaspat il face perfect de asociat cu

& : di TEMPERATURA DE
preparate din peste §i preparate mediteraneene cu SERVIRE
I T

legume. Temperatura de servire: 8-10°C. 8-10°C
CONTINUT ALCOOL
12,5% vol

VIILE

PROCESUL DE PRODUCTIE
Situate la poalele dealurilor la 50 de metri deasupra

Recoltare: intre mijlocul si sfarsitul lunii septembrie.

i R i s 000 ettt 6 Ol IO ales il Vinificatie: zdrobire cu dezciorchinarea strugurilor

soluri a.rgllojase / calce.lr oase usoar e.. si presare in prese pneumatice la presiune redusa.
Plantatie inierbata. Sistem de sustinere: pergola
veroneza modificata.

Vérsta vitei de vie: 20-30 de ani.

Fermentarea in recipiente de inox la o temperatura
controlatd de 14-16 °C. Stabilizare: proteica si

. tartrica.
Incarcarea mugurilor pe butas: 19.

Densitatea plantarii: 3.000 de plante la hectar.
Randament pe hectar: 84 hl

ASOCIERI CULINARE Excelent ca aperitiv, se asociaza foarte bine cu preparatele din peste - in special
pestele de apa dulce- si cu feluri principale de mancare pe baza de legume din bucétaria mediteraneeana.

VINTAGE 2019

Recoltarea din 2019 a inceput cu aproximativ zece zile mai tarziu decat in anii precedenti si cu volume mai reduse
cu 15-20% fata de 2018. Dupa ani de temperaturi ridicate in faza finala de coacere, in care acumularea zaharului a
fost privilegiata fata de cea aromatica, in cele din urma anul 2019 a fost un an in care temperaturile scazute,
combinate cu variatiile de la zila noapte, au permis o acumulare excelentd de substante colorante si o aciditate
buna.


https://youtu.be/X5YX6aqpTR0



