Cascina delle Monache

VITICOLTORINGAVI

100 AUTOCTONO
BRICCO DELLA LODRA 2022

Ci sforziamo sempre per raggiungere un obiettivo, anche se spesso alcune volte bisognerebbe
avere pazienza. E cosi che nasce il nostro rosso: in modo naturale e secondo quello che I'uva ci
suggerisce. Questo ¢ il Bricco della Lodra.

Caseina delle Monache

VARIETA: 100% Dolcetto.

VIGNETO&SUOLO: il vigneto e di giovane stampo, reimpiantato nel 2016 su un terreno
eterogeneo che presenta sia argille calcaree sia argille pil complesse che conferiscono al vino
note fresche e una piacevole beva.

Briceo della lodra

ANNATA: il 2022 & stato sorprendentemente generoso per la sua produzione ma terribilmente caldo e avido di acqua. Il
periodo invernale € stato molto afoso con sporadiche piogge; il germogliamento si € verificato tra il 15 e 20 aprile e
Successivamente la stagione ha proseguito con mesi particolarmente siccitosi: € stata I’estate pit calda di tutto il secolo
XX e XXI. La maturazione ha avuto un decorso altalenante con rallentamenti della fisiologia della pianta per riprendersi
con le piogge d’inizio settembre che hanno portato ad un arricchimento di linfa e zuccheri. Abbiamo potuto raccogliere
le uve I’8 di settembre al massimo della sua forma.

VINIFICAZIONE: le uve sono raccolte manualmente in cassette da 15 kg per evitare la rottura delle bacche prima della
pigiadiraspatrice. 1l 20 % dei grappoli viene lasciato intero e la macerazione avviene in vasche di cemento fino al
raggiungimento della gjusta vivacita e complessita gusto-olfattiva. Successivamente il vino affina in vasche di acciaio fino
all'imbottigliamento.

ALCOL: 13% vol

NOTE DI DEGUSTAZIONE:

COLORE AROMA GUSTO
Rosso rubino con riflessi = ciliegia, frutti di bosco, un @- ciliegia, lampone, un
violacei tocco di caffe verde retrogusto di pepe e
mandorla
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