
 

 

 

 

BARDOLINO  
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA  

CLASSICO 
 
 

VINIFICAZIONE 
L’uva migliore viene raccolta, pigiata e fatta macerare sulle bucce. La fermentazione a cappello 

sommerso dura 8 –10 giorni a temperatura controllata di 20-22 °C per esaltare i profumi 

fruttati. Il prodotto, ultimata la fermentazione alcolica, viene decantato. Segue la 

fermentazione malolattica. Successivamente il vino viene messo in serbatoi di acciaio inox per 

alcuni mesi prima di essere assemblato ed imbottigliato. 

 
 

NOTE DEGUSTATIVE 
Il colore è rubino vivace, al palato è fresco, con deliziosi aromi fruttati che ricordano marasche e 

ribes e tannini morbidi. 
 

 

ABBINAMENTO 
Adatto come accompagnamento a primi piatti, secondi di pesci saporiti e ottimo con il coniglio. 

Da servire a 14-16°C. 

 
 

 

VILLA BORGHETTI 
Un tuffo nei sapori tradizionali dell'enologia veneta con le migliori uve provenienti da Villa 

Borghetti nel cuore della Valpolicella classica, e per i vini bianchi dalle zone più vocate del 

veronese. 
 

 

 

 

 
 

 Gradazione Alcolica  

12,5%                                       

Uve/Blend 
Corvina 70%  
Rondinella 20% 
Molinara 10%                                       

PH 
3.25                                       

Acidità totale 
5.60 g/l                                      

Provenienza  

Zona Classica del 
Bardolino                                   

Zucchero residuo 
6,22 g/l                                       
 

Periodo Vendemmia 
Metà Settembre                                       

 

 


