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Loré wurde aus Trauben des gleichnamigen
Weinbergs gekeltert, der sich besonders gut fur den
Anbau von Chardonnay eignet.

MERKMALE DES WEINGARTENS

Verlauf Der dberdurchschnittlich warme Winter
beschleunigte den Vegetationsbeginn und setzte die
Talboéden-Weinberge dem Risiko von Spatfrosten Ende April
aus, jedoch ohne Schaden. Der Frihling war sehr regenreich,
auch wahrend der Blute, was Verrieselungsphanomene
verursachte und zu lockeren Trauben fuhrte. Die ersten
sechs Monate des Jahres tberschritten den seit 1926
bestehenden historischen Niederschlagsrekord und
forderten die Winzergenossen bei den Weinbergsarbeiten
erheblich, letztendlich jedoch erfolgreich. Ab Juli stiegen die
Temperaturen und die grof3e Hitze, gemildert durch den
Gardasee, ermoglichte eine optimale Traubenreife und
verhinderte das Auftreten von Faulnis wie eine Art
Desinfektion. Die Lese begann am 21. August, im Einklang
mit den letzten Jahren, und erwies sich wie erwartet als
ziemlich knapp in der Menge, was eine perfekte
Abstimmung der Reifezeiten ermaglichte, mit gutem
Sauregleichgewicht bei den Weilweinen und perfekter
phenolischer Reife bei den Rotfruchttrauben. Daher eine
mengenmallig knappe, aber qualitativ hochwertige Lese mit
guten Aussichten flUr die Alterung der gewonnenen Weine.

Herkunftsgebiet Lore befindet sich in der Ortschaft
Piazze, in der Gemeinde Tenno, auf einer Seehohe von
rund 250 m 4. d. M., SGd-Ost-Lage mit einem sehr weiten
orographischen Horizont, wodurch viele Lichtstunden
am Tag einfallen konnen.

Verwendete Rebsorte Chardonnay (85 %) und Manzoni
Bianco (15 %), wie dies in der Produktspezifikation
zugelassen ist.

Bodenart Mittlere Dichte, mit einem hohen Tonanteil, zu
Kalkstein tendierend.

Erziehungssystem Einfache Trentiner Pergola.
Produktion Circa 60 Zentner Trauben pro Hektar.

VINIFIKATION UND REIFUNG

Lese Sie erfolgte am 8. September mit einer sorgfaltigen
manuellen Auswahl der Trauben wahrend der kihlen
Morgenstunden und unter Verwendung kleiner Behalter
fur den Transport in den Keller.

Vinifikation Die in kleinen Behéltern angelieferten
Trauben wurden entrappt und auf etwa 10 °C abgekdihlt.
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Es folgte eine prafermentative Mazeration in der Presse
mit mehrstiindigem Kontakt zu den Schalen, eine sanfte
Pressung und eine statische Dekantierung. Die
alkoholische Garung fand zunachst in Stahltanks und
dann in Eichenholzbarriques und -tonneaux fir eine
Dauer von etwa zehn Tagen bei einer Temperatur von
ungefahr 17 °C statt.

Reifung Am Ende der alkoholischen Garung wurden die
Barrigues und Tonneaux befiillt, ohne weitere
Umfillungen durchzufihren. Durch regelmaRige
Batonnage wurde der Gartrub in der Schwebe gehalten,
um dem Wein mehr Komplexitat und Volumen zu
verleihen. Ein Teil des Weins durchlief die malolaktische
Garung. Im Mai 2025 wurde der Wein aus all seinen
Bestandteilen assembliert, im Juli desselben Jahres
wurden davon 4.610 Flaschen abgeflillt. Nach der
Abfullung folgte eine angemessene Flaschenreifung von
etwa 6 Monaten vor der Vermarktung.

SENSORIK

Farbe Die Farbe des Weines ist strohgelb und erhellt das
Glas beim Einschenken

Geruch In der Nase zeigt er explosionsartig herrlich
elegante und persistente Aromen, mit Nuancen, die von
Golden Delicous Uber exotisches Obst bis hin zur
Frahlingsblite der Akazie und Holznoten des Fasses
reichen, die an Vanille und Haselnusse erinnern.

Geschmack Am Gaumen reich und tiefgrindig,
schmeichelt er dem Gaumen mit groler Intensitat und
schoner Struktur. Prasentiert sich samtig frisch mit einer
schonen mineralischen Note.

ANALYSEDATEN

Alkoholgehalt 13,50 % vol

Zucker 0,5 g/

Gesamtsaure 5,19 g/I

pH-Wert 3,44

Enthalt Sulfite. Enthalt keine GVOs.

SPEISENEMPFEHLUNGEN

Erster und zweiter Gang auf der Basis von Fisch
(Meer und SiiRwasser) oder Schalentieren

Ravioli mit Sahne und Schinken
Gemuselasagne
Champignons mit Béchamelsauce

www.agririva.it

SERVIERTEMPERATUR

Bei 12-14 °C servieren.

KONSERVIERUNGSMETHODE

Kuhl lagern, vorzugsweise zwischen 10 und 16 °C vor
Licht geschutzt, mit der Flasche in horizontaler Position.

LAGERFAHIGKEIT

Nicht weniger als 5 Jahre.

PREISE

Um alle von Cantina di Riva gewonnenen Preise zu
sehen, besuche www.agririva.it/DE/preise.php oder
scanne den QR-Code oben auf der ersten Seite.

PFLICHTANGABEN

Um Anweisungen zur Milltrennung,
Nahrwertdeklaration und Zutatenliste einzusehen,
fuhre folgende Schritte mit dem Mobiltelefon durch:
(1) scanne den QR-Code; (2) 6ffne die Web-App; (3)
scanne den Strichcode des gewlnschten Formats.
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