DOMINI VENETI

Our Valpolicella, your wines.

VALPOLICELLA
RIPASSO DOC
CLASSICO SUPERIORE
TORBE

Acest vin este cu adevdrat minunat! Valpolicella
Ripasso CLASSICO SUPERIORE VIGNIETTI DI
TORBE este produs din struguri cultivati pe dealurile
inalte din Torbe. Are o culoare rosie-rubinie profunda
si este placut ochiului atunci cand este turnat in pahar.
Aroma sa complexa incepe cu prospetimea fructelor si
se termind cu o nota condimentatd. Aroma complexa
duce la un gust armonios, plin si catifelat, cu echilibrul
perfect intre taninuri si aciditate. Exact din acest motiv,
se asociaza foarte bine cu toate tipurile de carne rosie,
atat la gratar, cat sila cuptor. Se serveste la 16 -18 °C.

VIILE

Situate in inima zonei Valpolicella Classico din
Torbe, pe dealurile din Negrar. Altitudine de la 300 la
420 de metri deasupra nivelului marii. Majoritatea
viilor au expunere sud-esticd. Tipul solului: in
principal marnd eocend. Vita de vie inierbatd. Sistem
de sustinere: pergoleta veronezd. Varsta vitei de vie:
dela 15 la 25 de ani. Incarcarea mugurilor pe butas:
18. Densitatea plantarii: 3.300/3.500 butasi de vita de
vie la hectar. Randament mediu pe hectar: 60 hl.

ASOCIERI CULINARE
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BOMINI VENEIT

alte varietati cf.
reglementarilor
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TIP

Vin rosu sec

FORMAT
750 ml,
1500 ml

S50

CLASSICO SUPERIORE

TEMP. SERVIRE
16-18 °C
CONTINUT ALCOOL
13,5% vol

PROCESUL DE PRODUCTIE

Recoltare: la inceputul lunii octombrie exclusiv manual. Vinificatie:
Zdrobire cu dezciorchinarea strugurilor. Macerare timp de 10 zile cu
scufundarea caciulii de trei ori pe zi. Temperatura de fermentare de
la 25 la 28 °C. Conservare in rezervoare de inox péana in februarie
cand vinul este trecut prin boasca rezultata dupa producerea
Amarone si tinut in contact cu aceasta timp de 15 zile la o
temperaturd de 15°C, cu scufundarea zilnica a caciulii. Apoi la
sfarsitul lunii mai este transferat in butoaie pentru aproximativ noua
luni. Fermentatie malolactica completd. Maturat in lemn,
rezervoare de inox, apoi in sticle. Stabilizare naturala.

Se asociaza foarte bine cu toate tipurile de carne rosie, atat la gratar cat si la cuptor.



https://youtu.be/bqN18Gi0W74



