
ROSSO VERONESE IGT 

Le uve vengono raccolte manualmente nelle colline della parte
settentrionale di Verona, poi lasciate ad appassire sui graticci. A novembre

si spremono le uve, ma solo dopo qualche anno questo vino riesce ad
esprimere il suo grande carattere.

Grapes: Corvina, Corvinone, Rondinella, Oseleta

Terreno: calcareo-argilloso di origine alluviale
Altitudine: 150 m slm
Sistema d’allevamento: pergola Veronese

Vendemmia: a mano a settembre
Appassimento: 65 giorni nel fruttaio

Vinificazione: diraspatura e pigiatura
Fermentazione: 25 giorni in acciaio

Invecchiamento: 8 mesi in tonneaux di rovere francese (500 l)
Affinamento: 4 mesi in bottiglia 

Colore: rosso rubino intenso
Naso: profumo complesso con sentori di prugna, more, mirtilli rossi e
mirtilli, e note speziate.
Palato: asciutto con tannini morbidi che rendono il vino vellutato e
rotondo.

Abbinamenti: ottimo come aperitivo o con antipasti, e pasta con
ragù

Alcohol: 15%
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