VALPOLICELLA RIPASSO

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

SUPERIORE

VINIFICAZIONE

Dopo la pigiatura e diraspatura, segue la macerazione sulle bucce per 15 giorni, PASOUS
con rimontaggi e controllo della temperatura di fermentazione a 20-22 °C. |l VERDNA

prodotto rimane in serbatoi di acciaio fino a febbraio, per poi essere ripassato sulle
vinacce esaurite dell’Amarone. Queste ultime sviluppano una seconda
fermentazione del vino, aumentando struttura e profumi. Dopo la svinatura e la
pulizia, il prodotto viene trasferito in barrique di varie capacita.

NOTE DEGUSTATIVE
Un vino dal colore rosso rubino intenso, con aromi decisi di marasca, sottobosco e
con sentori di tostatura. Ricco, caldo e morbido al palato, grazie a tannini vellutati.

ABBINAMENT]

Indicato per primi piatti saporiti come le pappardelle alla lepre, o secondi
importanti come brasato di manzo, carni alla griglia, agnello al forno.

Servire a 16-18 °C..

Black Label € una selezione di vini veneti caratterizzati dalla tecnica
dell'appassimento. Un omaggio alle prime bottiglie di Amarone e Ripasso L
prodotte dalla prima generazione della famiglia negli anni '70. Black Label __VALPOLICELLA RIPASSO__—
riprende I'eleganza e la classicita della tradizione enologica Veronese. oo Ry

Provenienza Gradazione Alcolica
Valpantena 13.5%
Uve/Blend PH
Corvina 60 3.40
Rondinella 20% '
Corvinone 10% POTT
p Acidita totale
Negrara 10% 56 g/l
Maturazione in legno Zucchero residuo
8 mesi 8.2 g/l
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