CANTINA DI NEGRAR

VALPOLICELLA RIPASSO
DOC
CLASSICO SUPERIORE

Acest Valpolicella Ripasso este realizat cu struguri
cultivati in zona Valpolicella Classico. Stilul sau

evidentiazd cel mai tipic si traditional profil al |
si |

Valpolicella: structura sa bine echilibrata
armonia dintre senzatiile aromatice, olfactive si
gustative creeaza un stil inconfundabil de
sobrietate si eleganta.

Culoare: rosu-rubiniu profund.

Buchet: complex, vinos si picant, cu note de fructe
rosii.

Gust: armonios, plin si catifelat, cu echilibrul
potrivit intre taninuri si aciditate.

PODGORIA

Situata in inima zonei Valpolicella Classica, in
orasul Roselle, pe dealurile Negrar. Altitudine
cuprinsd intre 250 si 450 de metri deasupra nivelului
marii. Expunere in cea mai mare parte sud-estica.
Tipul solului: in principal argilos si uneori calcaros.
Vie inierbatd. Sistem de conducere: Pergoletta
15 ani la 25 de
18. Densitatea
vie la hectar.

veroneza. Varsta vitei de vie: de la
ani. Incircarea mugurilor pe vita:
plantdrii: 3.300 / 3.500 vite de
Randament pe hectar: 70 hl.

ASOCIERI CULINARE

SOIURI DE STRUGURI:

70"
Corvina
15
Corvinone

Rondinella

STIL:

CANTINA DI

Vin rosu sec
NEGRAR >
VALPOLICELLA STICLA:
RIPASSO
Lo 750 ml
# TEMP. DE SERVIRE:
16° | 18° C
ALCOOOL
13,50% vol
PROCESUL DE PRODUCTIE

Recoltare: la inceputul lunii octombrie, selectata
exclusiv manual. Zdrobirea cu dezciorchinarea
strugurilor. Fermentare, maturare in lemn, apoi
in otel, apoi in sticle. Stabilizare: naturala.

Se asociaza minunat cu toate tipurile de carne rosie, atat la gratar, cét si la cuptor. Excelent cu mancaruri
traditionale veroneze, cum ar fi Pastissada de caval, lesso con Peara si lasagnette cu trufe negre de pe

Muntele Baldo.

VINTAGE 2016

2016 a fost un an extraordinar, de manual! Temperaturile de vara nu au depasit 35 °C, evitdnd excesul de caldura

care a caracterizat anul 2015. Compozitia strugurilor a condus la un continut ridicat de zahdr, o aciditate buna si

o abundenta deosebitd de antociani, toate datoritd schimbarilor semnificative de temperatura zi / noapte care a

apdrut, in special in timpul colorarii boabelor. De fapt, in aceasta perioada, vita de vie este reactiva la acumularea

de substante colorante. Recolta 2016 nu a avut probleme patologice neobisnuite, cu exceptia atacurilor de

peronospora care au avut loc in iunie; vita de vie s-a copt in mod regulat (inchiderea ciorchinilor la inceputul

lunii iulie si inceputul colorarii boabelor in primele zile din august). Maturarea a inceput la mijlocul lunii august

si s-a incheiat in primele zece zile ale lunii septembrie, principalii parametri de vinificatie atingand un nivel

excelent, aldturi de absenta completa a atacurilor botritice.





