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VALPOLICELLA

RIPASSO

217 - 750 ml

RIPASSO DELLA
VALPOLICELLA DOC

Vin \7&67/%%

 ZONE DE PRODUCTION

Vignobles du Valpolicella. Production moyenne
80/100 quintaux de raisins par hectare.Cépages :
Corvina, Rondinella, Corvinone.

Methode d'élevage : Espalier.

 TECHNIQUE

Les raisins récoltés a la main dans de petits
paniers sont foulés et élaborés selon la méthode
traditionnelle de vinification en rouge, avec
maceération de 10 a 15 jours ; une fois celle-ci
terminée, le vin est soutiré et mis dans des cuves
en acier. En janvier, il est remis a fermenter sur
les marcs de l'amarone pendant une dizaine de
jours, puis elevé dans des flits de chéne pendant
environ un an. Passee cette période, le vin est mis
en bouteille ou il s’affinera pendant plusieurs mois.

» CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
Robe: rouge intense, avec des reflets grenat.
Nez: riche, avec des nuances de cerise mire et
d'épices.

Bouche: sec en bouche, corsé, trés structure.

* CARACTERISTIQUES CHIMIQUES

Titre alcoolique, % vol. 13,50 — 14,50

Sucres, g/1 6,50 —-7,50

Acidité totale, g/1 5,00 — 6,00

» TEMPERATURE DE SERVICE

Servira 16 - 18 °C.

« CONSERVATION
Conserver dans un endroit frais et sec, a I'abri de la
lumiere et des sources de chaleur.

* APPELLATION SUR LA CARTE DES VINS
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