
VALPOLICELLA RIPASSO CLASSICO  SUPERIORE
Denominazione di Origine Controllata

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Il profumo fruttato, regala note di confettura di frutti di bosco e prugna.  Al palato 
è pieno e vellutato, i tannini morbidi e la piacevole consistenza lo rendono perfetto 
in ogni occasione. 
ABBINAMENTI  Si abbina molto bene a tutti i tipi di carne rossa, sia alla brace che 
brasata, ma data la sua versatilità può accompagnare ricchi antipasti e primi piatti 
importanti e succulenti. 

DATI: GRADO ALCOLICO 14% vol - FORMATO 0,75 L – Energia 335 KJ/ 81 Kcal
 
CONTIENE SOLFITI - CONTAINS SULFITES - ENTHÄLT SULFITE - CONTIENT SULFITES
BOTTIGLIA GL 71 VETRO - CAPSULA C/ALU 90 ALLUMINIO - TAPPO FOR 51 SUGHERO:
RACCOLTA DIFFERENZIATA - VERIFICA LE DISPOSIZIONI DEL TUO COMUNE

VITIGNI: Corvina, Corvinone, Rondinella e altre varietà come da disciplinare.

PROVENIENZA Vigneti selezionati situati tra il comune di Marano e di Negrar ad 
un’altitudine di 400-500 m s. l. m. 
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Pergola veronese.
TIPOLOGIA DI TERRENO: calcareo, argilloso 
VINIFICAZIONE Raccolta manuale dei grappoli. Pigiatura soffice a temperatura di 
fermentazione di circa 25° C. Macerazione di 10 giorni. Conservazione in acciaio 
fino a gennaio. Ripasso sulle vinacce dell'Amarone, con contatto per 15 giorni alla 
temperatura di 20-25° C. Maturazione dapprima in acciaio e poi in legno per circa 
18-24 mesi. Affinamento in bottiglia di 2 mesi.


