DOMiNI VENETI SOIURI

Our Valpolicella, your wines.
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RECIOTO DELLA
VALPOLICELLA DOCG
CLASSICO

alte varietati cf.

Recioto della Valpolicella DOCG Classico este reglementarilor
. o : . . DOCG
simbolul vinificatiei Valpolicella Classico bazatd pe un
roces special de uscare naturala a strugurilor foarte
proces spe _ | StrUgHITor X TIPUL VINULUI
bine copti. Este considerat a fi originea vinului .
: S iy Vin rosu dulce

Amarone si are o istorie veche care poate fi urmarita

] At A g . FORMAT
fhlar pand in vremea vechilor romani. DOMINI VENETI 275 m1
Incénta nasul cu un miros fructat plin de zmeura, i )
cirese negre, prune uscate si stafide. Bolta palatina se 750 ml
bucura de gustul siau moale si cremos, cu note finale de R

& o . o oe E\ E Llp oCLI) CILAO TEMP. SERVIRE
fructe uscate. Este un vin dulce, care iubeste dulciurile. | EEEEEETRrREs A
(o]
Este surprinzator cu fursecuri si cu deserturile cu ChAsRIGO 10-12 °C
ciocolata si destul de interesant cu branzeturile albastre CONTINUT ALCOOL
sau cu condimente servite cu sosuri de fructe picante.
? 12,5% vol

Temperatura de servire: 10 - 12 °C.

VIILE PROCESUL DE PRODUCTIE
Situate in inima zonei Valpolicella Classico, in terase ~ Recoltare: exclusiv manuald in ultima sdptamana a lunii
pe dealurile din Negrar. Altitudine de la 120 la 250 de  septembrie. Vinificatie: Stafidire in camere de uscare

metri deasupra nivelului mérii. Expunere sud-estici. ~ cunoscuta sub numele de ,,fruttaio” timp de 100/120

Tipul solului: foarte variat, pe resturi aluvionare. zile. Zdrobirea cu dezciorchinarea strugurilor la

Vita de vie inierbata. Sistem de sustinere: pergoleta mijlocul lunii ianuarie. Macerare peliculara timp de 20

veronezd. Varsta vitei de vie: 20 de ani. Muguri pe de zile. Scufundarea manuald a ciciulii de trei ori pe zi.

butas: 16. Densitatea plantarii: 3.300 de butasi la Fermentare de la 12 la 23 °C. Fermentatie malolactica

hectar. Randament mediu pe hectar: 24 hl. completa. Maturare in lemn si apoi in sticle. Stabilizare
naturala.

ASOCIERI CULINARE Se asociazd bine cu toate tipurile de fursecuri si cu deserturile cu ciocolata. Foarte
interesant atunci cand este asociat cu branzeturi albastre sau condimentate servite cu sosuri picante de fructe.

VINTAGE 2017

Desi a fost 0 perioada caracterizata in general prin O recoltd mai timpurie cu aproximativ zece zile
productie de calitate medie, un sezon caracterizat de comparativ cu perioada obisnuitd de recoltare ceea ce a
unele fenomene anormale, cu unele zone afectate permis o maturare omogend, cu valori ridicate ale

de ingheturi de primavari, care au dus la zahdrului care au condus la producerea de vinuri
diminuarea productiei, tendinta sezoniera a fost in complexe si intense.

general foarte bund, optima pentru coacere si cu

incidenta redusa a bolilor parazitare in vie.





