Vitigni - Vineyards
“Carpane”

Meta ottobre
Mid October
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CORVINA

VERONESE - IGT

VINIFICAZIONE: dopo un periodo di surmaturazione
naturale in fruttaio di ca. 30 giorni, la fermentazione avviene
in botti troncoconiche di rovere da 50 hl, per ca. 25 giorni.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: esprime in modo
armonico le diversita della Valpolicella, nella quale & nato,
valorizzando le “irregolarita” emergenti rispetto ai canoni
organolettici dei prodotti del territorio. Colore rosso rubino
deciso, profumo di fiori e frutti di bosco; al palato offre
gradevoli sensazioni erbacee con sapori di spezie e mandorle

amare.

ABBINAMENTI: questo vino si abbina con piatti di carni
rosse e formaggi a lunga stagionatura.

VINIFICATION: after a period
of natural appassimento in the
airing room - approximately
30 days - fermentation takes
place in 50 hl truncated cone-
shaped oak barrels for about
25 days.

ORGANOLEPTIC
CHARACTERISTICS:
harmoniously expresses the
diversity of its Valpolicella
‘homeland’, adding value to
emerging divergences’ from
the area’s established canons
of taste. Decisive ruby red
colour, aromas of flowers
and berries. On the palate it
offers pleasing grass-like notes
with hints of spices and bitter
almonds.

PAIRINGS: this wine pairs
well with red meat and aged
cheeses.

WEINBEREITUNG: Nach
einer nattirlichen Trocknung
(ca. 30 Tage) im Trockenraum
erfolgt die Gdrung in
kegelstumpfférmigen
Eichenfdssern von 50 hl fiir ca.
25 Tage.

SENSORIK: bringt harmonisch
die Vielfalt des Valpolicella-
Gebiets zum Ausdruck, in dem
er erzeugt wird, und wertet
die ,Unregelmdfigkeiten”

im Vergleich zu den
organoleptischen Standards
der Produkte des Gebiets

auf. Krdftige rubinrote Farbe,
blumiges und beeriges Bouquet;
am Gaumen angenehm
grasige Noten mit Aromen von
Gewlirzen und Bittermandeln.

SPEISENEMPFEHLUNG:
Dieser Wein passt gut zu rotem
Fleisch und reifem Kdse.

14,5% VOL Stappare 2 ore prima 0,75 L
18-20°C 2 hours before serving 150
100% Corvina 12 mesi 12 mesi 6 mesi

12 months 12 months 6 months



