Corvina
Corvinone
Rondinella

Meditatie
18-19 °C

Alcool 15.50% Vol.

Zaharuri reducitoare reziduale 8.00 g/1

Aciditate totala 5.90 g/1
Extract sec total 35.00 g/1
pH 3.50

vin rosu sec

Produs din struguri cultivati in zona Valpolicella
Classico : Corvina, Corvinone si Rondinella supusi
procesului de stafidire (appassimento)

VIILE

Localizare: in inima zonei Valpolicella
Classico pe terase cu ziduri de piatra
orientate spre sud-vest si sud-est.
Altitudine: 150-400 de metri deasupra
nivelului mérii.

Tipul solului: argild cu namol, partial
calcaros si partial pe marne eocene. Vie
inierbata. Sistem de sustinere: pergoleta
veroneza.

Vrsta vitei de vie: 5-25 ani.

Muguri pe butasul de vitd de vie: 8-18.
Densitate: 3.300-4.000 plante pe hectar.
Randament pe hectar: 24 hl

NOTE DE DEGUSTARE

Culoare: rosu rubiniu, dens si compact.
Buchet: intens si persistent, eteric, fructat,
cu note de cirese si prune uscate, flori
uscate si condimente. Gust: corpolent si

foarte rotund, cu taninuri catifelate frumos

echilibrate.

PROCESUL DE PRODUCTIE

Recoltare manuala din septembrie pana in
octombrie. Stafidire (Appassimento) timp
de aproximativ 120 de zile. Produs din
struguri cultivati in zona Valpolicella

Classico (Corvina, Corvinone si Rondinella),

care sunt supusi procesului de uscare la
temperaturd si umiditate controlate.

Vinificatie: Zdrobire si dezciorchinare,
presare blanda in prese pneumatice,
macerare peliculara 12 zile la rece si apoi

fermentare la temperaturi cuprinse intre 12 °

si 23 °C cu scufundarea manuald a caciulii
de trei ori pe zi, urmatd de macerare post-

fermentare pe pielite pand la un total de 30

de zile. Fermentatie malolacticd completa.

Maturare in lemn, apoi in sticld. Stabilizare:

naturald.
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