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LUGAN A TERRALB E  
DOC  
La purezza della Turbiana tra argille e morene del basso Garda. 

UVE E VIGNETO  

Area di produzione: Lugana, basso Lago di Garda, Tenuta Le Civaie. 

Vitigni: Turbiana 100% 

Dati di vigneto: Selezione dalle parcelle più vocate della Tenuta Le Civaie 
(Pozzolengo e Desenzano del Garda). I suoli variano da morenici a argille 
stratificate calcaree ricche di sali minerali; l’allevamento è a Guyot con 
5.000 ceppi/ha e rese attorno a 120 q/ha. La conduzione è improntata alla 
sostenibilità, con attenzione alla biodiversità. 

 

PRODUZIONE ED EVOLUZIONE  

Vendemmia: Si avvia generalmente la prima settimana di settembre. Le uve, raccolte e selezionate a mano, sono 
refrigerate a ~5°C prima del conferimento in cantina per preservarne integrità e profumi. 

Vinificazione e affinamento: Dopo diraspatura e pigiatura, si effettua una breve macerazione di 8–10 ore, quindi 
pressatura soffice in riduzione d’ossigeno. Il mosto viene illimpidito staticamente a freddo e avviato a fermentazione 
a bassa temperatura (14–16°C) in acciaio, per valorizzare tensione e nitidezza aromatica. Il vino sosta sui lieviti per 
circa 5 mesi, con bâtonnage periodici, e matura 2 mesi in bottiglia prima della commercializzazione. 

NOTE ORGANOLETTICHE  

Colore paglierino luminoso e cristallino. Al naso si 
apre su pepe bianco e agrumi, per poi distendersi 
su pesca a polpa bianca, fiori e nocciola che guida 
l’insieme. In bocca l’ingresso è sottile e preciso, 
con freschezza in rilievo e finale pulito, di bella 
bevibilità. 

 

ABBINAMENTI CONSIGLIATI  

Ideale come aperitivo e con antipasti, eccellente su pesce 
di lago e primi piatti di pasta anche con sughi più ricchi a 
base di carni bianche. Ottimo con formaggi a pasta molle 
(robiola, formaggella, caprini freschi, Primosale). 

 

 
750 ml  
  

Temperatura di 
servizio: 10–12°C 

 

DATI TECNICI : Alcol: 13% vol. | Zuccheri residui: 4,0 g/l | Acidità totale: 5,9 g/l 
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SYRMA   
VERONESE ROSATO IGT  
La freschezza del Garda orientale in un rosato sapido e 
contemporaneo. 

. 
UVE E VIGNETO  

Area di produzione: Colline moreniche del Lago di Garda. 

Vitigni: Corvina, Rondinella, Molinara 

Dati di vigneto: Le uve provengono da vari appezzamenti sulle colline 
moreniche del Garda Orientale. I suoli, composti da sassi morenici, ghiaia 
e sabbia, assicurano drenaggio e slancio minerale. L’allevamento 
prevalente è a Guyot, con resa media di 90 q/ha. 

PRODUZIONE ED EVOLUZIONE  

Vendemmia: La raccolta inizia a fine settembre ed è manuale, con conferimento in casse per preservare l’integrità 
dei grappoli. 

Vinificazione e affinamento: Le uve vengono diraspate e inviate direttamente in pressa per una leggera macerazione 
a freddo di circa 10 ore, così da estrarre colore e profumi con delicatezza. Segue pressatura soffice e decantazione 
del mosto per 24 ore. La fermentazione si svolge in acciaio per circa 20 giorni, a temperatura controllata, per 
esaltare purezza e fragranza del frutto. Il vino rimane sui lieviti per 4 mesi, con bâtonnage mirati, prima 
dell’imbottigliamento. 

NOTE ORGANOLETTICHE  

Colore rosa salmone luminoso. Profumo intenso e 
fine, con note floreali di rosa, melograno e piccoli 
frutti rossi. Al palato è equilibrato e scorrevole, con 
una piacevole sapidità che allunga il sorso. 

 

ABBINAMENTI CONSIGLIATI  

Rosato da calice e da tavola: perfetto come aperitivo, 
accompagna con naturalezza la cucina mediterranea, 
risotti, carni bianche e pesci di lago. 

 

 

 
750 ml  
  

Temperatura di 
servizio: 10–12°C 

 

DATI TECNICI : Alcol: 13% vol. | Zuccheri residui: 4,0 g/l | Acidità totale: 5,6 g/l 
 


