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Zona di produzione / la provincia di Verona
Suolo / terreni collinari di origine morenica e vulcanica

Vitigni / Corvina e Corvinone 70%
Merlot 15% - Cabernet 15%

Produzione in vigna / ca. 100 q.li per ettaro

Raccolta / a mano selezionando i grappoli migliori
che vengono deposti in plateau
e lasciati leggermente appassire

Metodo di produzione / fermentazione tradizionale
sulle bucce con macerazione di 2-3 settimane i
nel mese di novembre 8 .

e moreniclic
Affinamento / in botte di rovere per 1-2 anni,
a seconda dell’annata, e successivo passaggio in acciaio

Dati analitici / Alcool 13.8% vol.,
Zuccheri 7 g/l, Estratto secco 31 g/I,
Acidita totale 5.80 g/I, pH 3.50

Colore / rosso rubino carico

OSTALAGO"

ROSSO VERONESE moasions crommanca mmen Bouquet / profumi floreali con note di frutta matura

Nel periodo del ‘Wurmiano fanno avuto origine il Sapore / vinoso, morbido e persistente
lago benacense e le colline morerniche che [o circon- ] )

dano. Su queste colline, in terra veronese, si coltiva Abbinamento gastronomico / paste al sugo,
da secoli "uva Corvina. 1{ Costalago in omaggio carni rosse ai ferri, selvaggina, formaggi
alla tradizione viene prodotto con uve Corvina ed ) ]

una percentuale di Merlot e Cabernet. Consumo / vino da gustare al meglio

Dal connubio fra leleganza della Corvina e [a nell’arco di 4 anni

struttura del Merlot e del Cabernet nasce un vino

unico e inimitabile. Temperatura di servizio / 18°-20°C

Venezia




