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Der Occhione, der einzige WeiRwein des Weinguts, zeichnet sich durch
seine besondere Eleganz aus. Der Wein ist nach dem seltenen Vogel Triel
benannt, der in den Diinen und Sandbénken von Marina di Bibbona nistet.
Er besitzt mediterranen Charme mit Finesse und Leichtigkeit, ist jedoch
auch tief und anhaltend am Gaumen. Der Wein wird in kleinen Mengen
hergestellt und weist dank seiner moderaten Konzentration und seiner
Fille eine gewisse stilistische und geschmackliche Verwandtschaft mit den

denkwiirdigen Rotweinen des Weinbaugebiets auf.

ASSEMBLAGE Vermentino 100%

BODENTYP Boden mittlerer Textur mit einer Mischung aus

Sand und Kieselsteinen.

REBERZIEHUNG Kordonerziehung und Guyot-Erziehung mit
einer Dichte von 6,500 Pflanzen pro Hektar.

KLIMATISCHE Der Jahrgang 2023 kann als anormal bezeichnet
BEDINGUNGEN werden, insbesondere im Vergleich zum
Vorjahr. Der Winter verzeichnete tberdurch-
schnittlich hohe Temperaturen, die dann im
Frihjahr  groRtenteils den  Erwartungen
entsprachen. Insbesondere der Monat Mai
brachte ungewdhnlich hohe Niederschlage mit
sich. Wahrend das Agrarteam wirksame
MaRBnahmen ergriff, um das Risiko von
Pilzkrankheiten zu begrenzen, wurde der
Boden mit Wasserreserven angereichert, die
nitzlich waren, um die trockenen Tempera-
turen des Sommers ohne besondere Schwierig-
keiten zu bewadltigen. Diese Faktoren in
Verbindung mit der privilegierten Lage der
Weinberge fiihrten zu einer hervorragenden
Reifung der Trauben und bestétigten einen

absolut bemerkenswerten Jahrgang.

LESE Die Lese des Vermentino begann in der ersten
Septemberwoche. Sie wurde in den frihen,
kithleren Morgenstunden ausschlieRlich von
Hand durchgefihrt, um eine erste Auswahl der

Trauben direkt im Weinberg zu treffen.

VINIFIKATION Die frisch geernteten Trauben werden in einen
UND AUSBAU Kihlraum transportiert und auf eine Tempera-
tur von 8-10°C gebracht. Nach der Auslese auf
ERSTER JAHRGANG 2019 einem Sortierband erfolgt eine sanfte Pressung,
um den Vorlaufmost zu gewinnen. Der Most

gart in Stahltanks bei kontrollierter Tempera-
ANMERKUNGEN ZUR VERKOSTUNG tur, die gegen Ende des Prozesses schrittweise
auf maximal 16° C erhéht wird, um die Frische

Im Glas zeigt der Wein eine lebhafi hgelbe F ie durch
m Glas zeigt der Wein eine lebhafte strohgelbe Farbe, die durc der Aromen zu bewahren. DreiRig Tage Verfein-

auffallige griinliche Reflexe bereichert wird. Das Aromenprofil erung auf der Feinhefe mit tiglichem

zeichnet sich durch seine Intensitat und Breite aus, mit einer N
Béatonnage gehen der Zusammensetzung der

subtilen Harmonie aus fruchtigen Noten von Zitrone und L ) ) .
endgultigen Mischung voraus, die dann fir

Grapefruit, blumigen Akzenten, mineralischen Ténen und X . .

weitere 2 Monate verfeinert wird.
krauterigen Ankldngen, die an Salbei erinnern. Am Gaumen ist der
Auftakt durch eine lebendige Frische gekennzeichnet, die sich zu

einem einhillenden Geschmack entwickelt und in einem angene-

hm wirzigen, von Zitrusnoten dominierten Abgang endet.
ALKOHOLGEHALT GESAMTSAUREGEHALT pH-Wert

13 % 5.60 G/L 3.15
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