
CORVINA VERONESE - SAINT VALERY 
Indicazione Geografica Tipica

Vitigni
Uve: Corvina Veronese
Sistema di allevamento: doppia cortina.
Ceppi per ettaro: 6000.
Terreno: medioimpasto di origine morenica, calcareo/
argilloso e sassoso.
Altitudine: 140-160 m/s.l.m.
Epoca di vendemmia: prima decade di Ottobre.
Resa: 95 q.li/Ha

Vinificazione
Pigiatura soffice, vinificazione in rosso a cappello sommerso 
con rimontaggi periodici giornalieri a temperatura 
controllata (20-22°C). Imbottigliamento in linea sterile, 
tappatura sottovuoto.
Affinamento in bottiglia: 1 mesi circa.

Note organolettiche 
Colore: rosso porpora.
Profumo: delicatamente fruttato, con note di ciligia, more, 
lamponi ed un finale leggermente speziato.
Sapore: morbido, elegante con piacevoli sensazioni di frutta 
rossa e pepe verde.

Dati analitici*
Grado alcolico:13% vol
Estratto secco netto: 26 g/l
Zuccheri riduttori: 5,5 g/l
Acidità totale: 5,3 g/l
Anidride solforosa totale: 90/110 mg/l

Si consiglia di accompagnare a carni rosse, arrosti e 
cacciagione.

Note di servizio: servire alla temperatura di 16-18°C.

Formati
Classica 0,75 L 

*I dati analitici derivano da un calcolo medio di più lotti, sono quindi da considerare leggermente variabili a seconda dei lotti di imbottigliamento.


