
LUCENTE 2020

L’inverno è stato prevalentemente secco e mite portando ad un precoce ma omogeneo
germogliamento delle piante a partire dalla seconda settimana di marzo per il Sangiovese e
dalla terza settimana per il Merlot. La primavera è stata soleggiata, accompagnata da alcune
piogge nel mese di maggio e giugno, che hanno favorito il decorso di un’ottima fioritura,
avvenuta con leggero anticipo nell'ultima settimana di maggio. L’estate è stata calda ed asciutta
con escursioni termiche tra il giorno e la notte di buona entità. L’ultima settimana di agosto due
piogge molto preziose hanno riportato sollievo alle piante e abbassato le temperature
permettendo alle viti di portare a compimento la maturazione delle uve. La vendemmia è
iniziata il tre settembre in condizioni ideali, con giornate assolate senza picchi di calore. Queste
condizioni hanno permesso di ottenere uve di eccellente qualità, dall’ottima maturazione
fenolica e dal grandissimo equilibrio aromatico.

Lucente 2020 si mostra di color rosso rubino brillante. Al naso è ricco di frutti neri quali mirtilli
e more, accompagnati da una leggera nota balsamica e di pan brioché. Al palato è morbido
supportato da una bella freschezza, con tannini avvolgenti e un lungo retrogusto fruttato.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

UVE

Merlot, Sangiovese

TEMPI DI MACERAZIONE SULLE BUCCE

20 giorni

TOTALE BOTTIGLIE PRODOTTE

400.000

EPOCA DI VENDEMMIA

Merlot: 3 settembre
Sangiovese 18 settembre

ZUCCHERO ALLA RACCOLTA

Merlot: 250 g/l; Sangiovese 248 g/l

ACIDIT TOTALE ALLA RACCOLTAÀ

Merlot: 6,70 g/l; Sangiovese 7,10 g/l

PH ALLA RACCOLTA

Merlot: 3,46; Sangiovese 3,30

VASCHE DI FERMENTAZIONE

Acciaio inox termo-condizionate

TEMPERATURA DI FERMENTAZIONE

28°C

DURATA DELLA FERMENTAZIONE

10 giorni

FERMENTAZIONE MALOLATTICA

Eseguita in acciaio

TIPO DI CONTENITORE PER AFFINAMENTO

Barrique in par te nuove in par te usate

DURATA DI MATURAZIONE

12 mesi

IMBOTTIGLIAMENTO

Luglio 2022

ALCOL

14,00% Vol.

ACIDIT TOTALEÀ

5,94 g/l

PH

3,53

DATI ANALITICI


