Valpolicella "Ripasso”
Denominazione di Origine Controllata

ZONA DI PRODUZIONE: Colline del Valpolicelle

RESA MASSIMA DI UVA PER ETTARO: 9 Tonn

VITIGNI: Corvina 80%, Rondinella 15%, Molinara £

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Colore rosso rubin

carico e luminoso.Profumo di prugne e amarene con sentori di

Sapore deciso pettinato dal legno. Tannino bilanciato e morbido.Persistente.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16° - 20

AFFINAMENTO IN LEGNO: Rovere di Slavonia minimo 1 ani
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Arrosti, formaggi stagionati, piatti sapol
BICCHIERE CONSIGLIATO: Balloon

NOTE PARTICOLARI: Vino ottenuto dal ripasso sulle bucce dellAmar

PRODUKTIONSGEBIET: Huegeln des Valpolicella

HOECHSLEISTUNG PRO HECKTAR: 9 Tonn.

REBESORTEN: Corvina 80%, Rondinella 15%, Molinara 5%.

EIGENHEITEN: Intensiver und leuchteneder Rubinrot. Duft von Pflaumen, Amarellen mit leichte Ahnur
Leder. Energischer Geschmack leichtlich hoelzern. Ausgegliechenes und weiches Aadauernd.
BEDIENUNGSTEMPERATUR: 16° - 20

VERFEINERUNG IM HOLZ:  Slavoniaeichenholzfaessern mindestens 1 Jahr.

GASTRONOMISCHE VERBINDUNGEN: Braten, reife Kaesen, und schmackhafte Spe
EMPFEHLENDES GLAS: Balloor

SONDERNOTEN: Ripasso wird nach der Ueberarbeitung auf der Schalen des Wein Amarone

AREA OF PRODUCTION: Hills of Valpolicella.

MAXIMUM YIELD OF GRAPES PER HECTARE: 9 Tons

SPECIES OF VINE: Corvina 80%, Rondinella 15%, Molinara £

NATURAL CHARACTERISTICS: Rich and bright ruby red colour. Fragrance of prune and sour cher

a light scent of leather. Clean flavour with a pleasant touch of wood. Well balanced artl temoiot Persistant.
TO SERVE AT TEMPERATURE: 16° - 20

REFINED IN WOOD: Slovenian oak barrel, minimum 1 ye:i

GASTRONOMIC COMBINATIONS: Roast meat, tasty cheeses and tasty dishes in g

ADVISED GLASS:  Balloon

SPECIAL NOTE: Wine obtained from the poor over of the skin's of the Amarone \
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