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ValpolicellaClassicoSuperioreDOP
DenominazionediOrigineProtetta
Paese/Regione:Negrar ,Sant'Ambrogio
diValpolicella (Verona)
Tipologiadi terreno:
prevalentementecalcareo,argilloso
Uve:
Corvina40%,Corvinone30%,
Rondinella25%,Oseleta5%
Datianalitici:
alcol13,5/%-14%
zuccheri residui6g/l,aciditàtotale5,7g/l
estrattosecco27g/l,pH3,40
Operazionidivigneto:
concimazioniorganicheepotature
manuali;selezionedeigermogli,
defogliazione,diradamentodeigrappoli.
Vendemmiamanuale inbinsda300Kg.

Vinificazioneeinvecchiamento:
fermentazionedauvafrescanelmesedi
settembre/ottobreatemperaturenaturali,agennaio
secondafermentazionesullebuccedell̓Amarone
conil tradizionalemetodochiamato“Ripasso”,percirca
15giorni.Affinamento inbottigrandidi roveredi
Slavoniaperalmeno2anni,successivamente
6mesi inbottiglia.
Abbinamentoideale:
adattoasalumi,formaggiamediastagionatura,minestre
ecarnibianche
Temperaturadiservizio: 18°C
Bicchiereconsigliato: ballon
Analisivisiva:
dicolore rossorubinodimediaintensitàconriflessi
granataall̓ invecchiamento
Analisiolfattiva:
notediciliegiamatura,marascaeprugne
leggermenteappassite

Analisigustativa:
inboccamorbidoeavvolgente,conuna
piacevolesapiditàenotedi fruttamatura
espezie
Formatidisponibili:
750ml/1,5/3,0/5,0l
Packaging:
cartonida6bottiglie.Cassettadi legnoper1/3/6
bottiglieda750mlemagnum

VALPOLICELLACLASSICO SUPERIORE
Tipo |Rosso secco

Inunadefinizione:naturalmente superiore
Suunintensosfondogranata,che ricordail tipicocolorediquestovino,unpennellostascrivendo ilnome“Valpolicella”che risultaancora

incompletoper indicare l̓ umiltàe il rispettoconcui l̓ enologosiaccostaaungrandeclassico
ilcui livelloqualitativovacostantementeaffinatoemigliorato.


