
Corè • Marzemino d’Isera
Trentino Superiore • D.O.C.

‘Corè’ identifica il vino derivato dalla vendem-
mia selezionata e dall’accurata vinificazione in 
rosso delle uve di Marzemino Superiore d’Isera 
prodotte sui terreni basaltici di Marano d’Isera 
nell’omonimo vigneto.Il colore è rubino, 
 il profumo intenso e delicato, composito con 
note dolci di frutta matura. Il gusto pieno, 
equilibrato, fine, vino dalla grande eleganza che 
si caratterizza per la piacevolezza della beva.

Abbinamenti: 
servito fresco da provare in abbinamento con 
delicati antipasti e ravioli ai crostacei cotti e 
crudi.

Vitigno: Marzemino 
Esposizione e altitudine: 
SUD-EST, 220 mt s.l.m.
Composizione del terreno: 
ghiaioso, calcareo, basaltico franco-argilloso, 
profondo Tipico del Comune d’Isera
Forma di allevamento: 
Pergola doppia
Vinificazione:
vinificazione in rosso e fermentazione 
a temperatura controllata in serbatoi 
di acciaio inox. Affinamento in vasca in cemento 
e acciaio prima dell’imbottigliamento.

“Corè” identifies the wine deriving from the 
select harvest and careful red vinification of the 

grapes of Marzemino Superiore d’Isera produced 
on the basaltic lands of Marano d’Isera in the 

vineyard by the same name.
The colour is ruby red; the nose, intense and 

delicate, composite with sweet hints of ripened 
fruit. A full, balanced, fine palate making for  

a highly elegant wine that makes for  
an extremely pleasant drink.

Food pairing: 
 Served fresh, to taste along with delicate hors 
d’oeuvres and cooked and raw shellfish ravioli. 

Vine: Marzemino 
Exposure and altitude: 

SOUTH-EAST, 220 metres above sea level 
Soil composition: 

gravelly, limy, sandy-clay basaltic, deep, typical 
of the municipality of Isera

Training system: 
Double pergola

Vinification:
manual harvest during the last ten days of 

September. Red vinification and fermentation at 
controlled temperatures in stainless steel tanks. 

Refinement in concrete vats and steel tank 
before bottling.
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