SAN PIETRO IN CARIAN

~ IYME-Harlequin Veneto Rosso =~
IL VINO: Arlecchino & un personaggio simbolo della Commedia delfArte. Rappresenta il popolo furbo, genuino ed autentico.
Lattore che lo interpreta conosce il canovaccio scritto dellautore, ma poi recita spinto dal propnio estro, dall umore, dalla genialit3,
tanto che muova rappresentazione & diversa da ogni altra. Cosi vuole essere Harlequin, un vino intimamente legato alla
tradizione, , ficco ed umorale, prodotto con almeno 15 differenti %con i quali tracciare una linea guida netta dgnpredsa
Su cui innestare, annata annata, la diversa int i terra, delle uve, delle rsntggom e delluomo.
DENOMINAZIONE: Igt VITIGNI: convina, covinone, rondinella, rebo, cabemet sauvignon e franc, merlot, syrah, croating,
oseleta, nebbiolo, sangiovese, garganega, trebbiano, sauvignon e chardonnay ANNATE LIATE: 2001 e 2003. ZONA
DI PRODUZIONE: La diversita dei vitigni e delle caratteristiche delle zone di produzione & uno dei cardini della visione che ha
portato alla realizzazione di Harlequin. Le uve p , quindi, da different aree della provindia di Verona, coltivate in vignet
di almeno 15 anni su terreni di va:jrig“oﬁgine S con mul sistemi di alle;gmzsst’g, LAZIENDA: Nata el 2((‘)33 com% naturale
prosecuzione e perfezionamento dell‘attivita di consulenza, I'Azienda Agrici appartiene a Celestino Gaspari e Francesco
Parisi, gié stmati ed esperti consulenti di diversi importanti produttori. Azienda estrosa, creativa e spesso stravagante nelle sue
scelte, Si muove ispirata da un'unica idea: I’ecoellenzamth dispone di circa 15 ettari witati e di una nuova cantina,
naturalmente atipica ed originalissima. TECNICA DI E: Le uve vengono poste in plateaux e lasciate appassire
naturamente da un minimo di 5 ad un massimo di 40 giomi. Pigiate tutte insieme senza diraspatura, fermentano in vasca di
cemento con la sola presenza dei lieviti indigeni per circa 40 giomi. La successiva maturazione si svolge in barriques, dove il
vino sosta per almeno 30 mesi. Imbottigliato senza chiarifica, st affina in vetro ancora per un anno.
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Rondinellg, Rebo, Caberet and Frang, Merlot, Syrah, Croating, Oseleta, Nebbiolo, ese, Garganega, Trebbiano,
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of the charactenstics of the production zones is one of the foundations of the vision that led to the realisation Harlequin. The
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dry naturally from @ minimum 5 to @ maximum of 40 days. Pressed i together without having their stalks removed they ferment
in a cement vat with the sole presence of i yeasts for about 40 days. The maturation takes place in barri
where the wine remains for at least 30 Bottled without dlarification, it refines in the bottle for one more year
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