CORVINA
VERONESE IGT

Corvina

Carne rosie la gratar
sau la cuptor.

16-18°

Alcool 12,50% Vol.

Zaharuri reducitoare reziduale 14,00 g /1

Aciditate totala 5,60 g/1
Extract sec total 28,00g/1
pH 3,49

vin rosu sec

Corvina este regina strugurilor rosii
veronezi, tipici zonei Valpolicella.

VIILE

Locatie: zona Valpolicella.
Altitudine: 100-200 metri deasupra
nivelului mérii.

Tipul de sol: extrem de variat, dar in
principal calcaros si argilos.

Sistem de sustinere: pergola.

Vérsta vitei de vie: 20-25 ani.

Muguri pe butasul de vitd de vie: 18-24.

Densitate: 3.300-3.500 plante pe hectar.

Randament pe hectar: 90 hl

PROCESUL DE RODUCTIE

Recoltare: cules manual incepand din 20
septembrie.

Vinificatie: zdrobire si dezciorchinare
struguri, urmata de macerare peliculara
timp de 10 zile cu perforarea céciulii
programata de 3 ori pe zi timp de 20 de
minute. Presare blanda si fermentare la
temperaturd de 25 -28 °C. Maturare in
rezervoare din inox pand in februarie.
Fermentatie malolactica completa.
Stabilizare naturala.

NOTE DE DEGUSTARE
Culoare: rosu rubiniu.

Buchet: picant, cu note de cirese rosii si
amarene (cirese amare).

Gust: moale si rotund, cu taninuri blande
care se integreaza perfect in textura vinului.
Un final lung si dulce.
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