
Uvaggio: Corvina, Rondinella 
Vigneti: le uve provengono esclusivamente da vitigni coltivati in conversione biologica.
Tipologia del terreno: calcareo ed argilloso, altitudine 180 mt s.l.m.
Periodo di raccolta: le uve, al giusto grado di maturazione, dopo una attenta 
selezione, vengono raccolte a mano e riposte in piccole casse da cinque 
chilogrammi e lasciate riposare in fruttaio per oltre tre mesi.
Vinificazione ed affinamento: il lungo appassimento delle uve comporta un 
naturale aumento del grado zuccherino, con un calo del peso che può raggiungere 
anche il cinquanta percento. Alla pigiatura delle uve segue una lenta 
fermentazione spontanea che termina naturalmente durante l’affinamento in 
piccole botticelle. Riposa in legno per oltre trenta mesi prima di essere 
imbottigliato. 
Descrizione: Colore rosso rubino con riflessi granati. All’olfatto frutta matura, 
prugna e amarena, ben bilanciata dalle spezia del legno. Al gusto elegante, caldo 
ed avvolgente, morbidezze in contrasto con struttura tannica ed alcolicità. 
Abbinamenti consigliati: 
Si abbina perfettamente a tutta la pasticceria secca come cantucci, sbrisolona e 
crostate. Ideale anche con il cioccolato amaro. Vino da meditazione. Temperatura 
di servizio: 15-18 gradi.
Dati analitici: 
Alcol 15,50 % vol.
Zuccheri  75 g/l
pH 3,65
Acidità totale 5.80 g/l
Totale solforosa inferiore a  30 mg/l

Grapes: Corvina, Rondinella
Vineyards: the grapes come exclusively from vines cultivated in organic conversion.
Soil type: Limestone and clay, altitude 180 meters a.s.l.
Harvesting period: the grapes, at the right degree of ripeness, after a careful 
selection, are harvested by hand and placed in small boxes of five kilograms and 
left to rest in the loft for over three months.
Vinification and ageing: the long drying of the grapes involves a natural increase 
in the sugar content, with a weight loss that can reach up to fifty percent. The 
pressing of the grapes is followed by a slow spontaneous fermentation which ends 
naturally during the aging in small barrels. It rests in wood for over thirty months 
before being bottled.
Description: Ruby red color with garnet reflections. On the nose ripe fruit, plum 
and black cherry, well balanced by the spice of the wood. Elegant, warm and 
enveloping taste, softness in contrast with tannic structure and alcohol content.
Recommended pairings: It goes perfectly with all dry pastries such as cantucci, 
sbrisolona and tarts. Also ideal with bitter chocolate. Meditation wine.
Serving temperature: 15-18 degrees.
Analytical data:
Alcohol 15.50% vol.
Sugar 75 g / l
pH 3.65
Total acidity 5.80 g / l
Total sulfur less than 30 mg / l
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