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EDIZIONE LIMITATA
5400 Bottiglie numerate

DENOMINAZIONE
Rosso Veneto IGT

GRADAZIONE ALCOLICA
vol. 16,5 % vol

VITIGNO:
70% Corvina; 30% Rondinella

PRODUZIONE PER ETTARO:
6 T

VENDEMMIA:
nei primi 10 giorni di Ottobre a mano. Le uve vengono raccolte e messe in piccole 
cassettine di plastica, dove rimangono per circa 4 mesi, in un ambiente asciutto e 
ben ventilato, questa stanza si chiama “fruttaio”.

VINIFICAZIONE
a fine gennaio l'uva perde circa il 40-45 % del peso, attraverso l’appassimento. Ora 
inizia la vinificazione. Viene eseguita la macerazione per circa 20 giorni a 23-28 °C. 
L'invecchiamento del vino è di 36 mesi in botte grande da 35 hl (rovere francese). 
Dopo l'imbottigliamento matura per minimo 10 Mesi in bottiglia prima della 
vendita.

CARATTERISTICHE
è un rosso molto importante; rosso rubino intenso tendente al granato; profumo 
fruttato intenso di ciliegia e prugna con un profumo floreale di fiori bianchi e un 
accenno di spezie dolci; liscio e accattivante in bocca; estremamente elegante 
corpo pieno e finale lungo.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
ottimo con tutti i tipi di entrecote, carne alla griglia ed allo spiedo.

TEMPERATURA
servire a 20°-22°C

NOTE
aprire la bottiglia un'ora prima della degustazione.
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