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ZONA DI PRODUZIONE / VINEYARDS LOCATION:
Le uve provengono dai vigneti situati a Pozzolengo, nella zona

pill vocata della denominazione
The grapes come from our own vineyards in Pozzolengo that are most suitable

due to the high content of white clay

UVE / GRAPE VARIETY:

100% Trebbiano di Lugana - Sistema di coltivazione:
tradizionale a spalliera-Guyot

100% Trebbiano of Lugana - System of growing: tradizional
with espalier-Guyot

PRODUZIONE IN VIGNA / VINE YIELD PER HECTARE:
ca 100 q.li per ettaro / ca 100 q.li/ha

COLORE / COLOUR:
Giallo paglierino, leggermente dorato
Straw-yellow, gold

BOUQUET :

Delicato, caratteristico / Delicate, characteristic
SAPORE / PALATE:

Pieno, vellutato, asciutto / Full-bodlied, armonic, dry

RACCOLTA / GRAPE HARVEST :

Alla fine di Settembre, a mano, selezionando i grappoli migliori giunti
a maturazione ottimale

The harvest and selection of the grapes are done strictly by hand in
small cases at the end of September

METODO DI PRODUZIONE / VINIFICATION TECHNIQUES :

Vinificazione in bianco con spremitura soffice delle uve, fermentazione

del mosto a temperatura controllata (12°-15°), con lungo affinamento sui
lieviti, conservazione in serbatoi inox termo-condizionati, imbottigliamento in
linea sterile.

Vinification with soft pressing of the entire grapes, fermentation at

LU G “X N L\ controller temperature ( 12°-15°) with a long maturation on the yeasts,
— U I L1 1IN preservation in stainless steel tanks, bottling in sterile bottling line
MONTEFLUNO
N AFFINAMENTO / AGEING :
Inizio in acciaio, completamento in bottiglia / Early steel, completion in the
bottle.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO / FOOD AND WINE PAIRING:
Aperitivi, piatti di pesce, crostacei / Aperitif main courses with fish, shellfish

TEMPERATURA DI SERVIZIO / SERVING TEMPERATURE: 8°-10°C.
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