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'AMARONE DELLA VALPOLICELLA|

AMARONE DELLA VALPOLICELLA DOCG

Le “Anguane” sono delle creature acquatiche femminili, delle
ninfe che popolano i fossi delle storie di folklore veronese.
Giovani donne attraenti in grado di sedurre gli uomini, appaiono
come esseri per meta ragazze e per meta rettile o pesce.

UVE: Corvina, Corvinone, Rondinella
ALCOL: 16,5 % Vol

FORMATO: 750 ml

SUOLO: Suolo argilloso e calcareo.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO: Le uve sono lasciate
in piccole casse di legno a riposo nel fruttaio per un periodo
dai cinque a sei mesi, in seguito si procede con la pigiatura.
La fermentazione si svolge in vasche d’acciaio per una durata
che varia dai 25 ai 35 gg. Al termine, il vino viene passato in
botti di rovere, dove rimane ad affinare per un lungo periodo di
minimo di 24 mesi.

IN DEGUSTAZIONE

Colore: Vivace colore rosso con riflessi violacei.

Profumo: Prugne mature, more, sciroppo di ciliegia e spezie
cannella e chiodi di garofano.

Gusto: Il vino & corposo, tannico. Finale lungo e persistente.

ABBINAMENTI: Questo vino si accompagna bene con carni
rosse, selvaggina da pelo e da piuma, formaggi stagionati.
Ottimo anche come fine pasto abbinato a biscotti e pasticceria
secca a base di mandorle.
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Grolo

VALPOLICELLA RIPASSO DOC

Il Papa del “Gnoco” € la principale maschera del carnevale di Verona.
Gli gnocchi sono un piatto tipico del Carvenale.

UVE: Corvina, Corvinone, Rondinella
ALCOL: 14,5% by vol.

FORMATO: 750 ml

SUOLO: Pergola Corte Veronese

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO: A fine Febbraio il vino viene
fatto rifermen- tare a contatto con le vinaccedell’ Amarone per circa 15
giorni. Durante questa fermentazione aggiungiamo uve appassite per
dare pili corpo e complessita al vino. Il vino affina in botti di rovere per
circa 16-24 mesi. Dopo I'imbottigliamento, il vino subira un ulteriore
affinamento in bottiglia per altri 6 mesi.

IN DEGUSTAZIONE

Colore: Rosso rubino & vivo, intenso.

Profumo: Ciliegia sotto spirito, con note di frutta di sottobosco e una
leggera eco vanigliata.

Gusto: Morbido e vellutato al palato, con richiami di frutta rossa. Ha
un’ottima struttura e un retrogusto persistente.

ABBINAMENTI: Si accompagna bene a carni rosse alla brace, arrosti,
selvaggina da piuma e formaggi stagionati.
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VALPOLICELLA DOC

“Filo"” deriva dal lavoro a maglia che le donne venete filavano
d'inverno nelle stalle. Si riunivano durante le fredde sere d'inverno,
per stare al caldo, e mentre svolgevano qualche utile lavoro a mano si
aggiornavano sulle novita del paese e si raccontavano storie.

UVE: Corvina, Corvinone, Rondinella
ALCOL: 13 % Vol

FORMATO: 750 ml

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Pergola

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO: Parte delle uve viene posta
in casse per un leggero appassimento di 15-20 giorni. Una parte
viene pigiata subito dopo la raccolta. Le fermentazioni avvengono
separatamente: l'uva non appassita viene fatta fermentare in vasche
d'acciaio, mentre quelle appassite in botti di legno. Dopo 10-12 mesi,
si procede con la messa in bottiglia del vino dove rimarra ad affinare
per 5-6 mesi.

IN DEGUSTAZIONE

Colore: Rosso rubino € vivo, compatto.

Profumo: Frutta rossa e confettura di piccoli frutti rossi, con un'eco
speziata

Gusto: Larmonia fra la corposita di tannini e I'acidita si unisce al sapore
della frutta matura, aggiungendo un tocco di morbidezza finale. Al
gusto si presenta asciutto, vellutato, di buona struttura, armonico.

ABBINAMENTI: Primi piatti saporiti con sughi a base di selvaggina
e/o funghi, carni rosse alla brace e qualche formaggio di media
stagionatura.
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TuiMATI

SOAVE DOC

“Tutimati” in dialetto veronese significa Tutti matti. Dal famoso detto
“Veronesi Tutti Matti".

UVE: Garganega 100%

ALCOL: 12% by vol.

FORMATO: 750 ml

SUOLO: Pergola corta veronese, guyot.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO: Spremitura soffice in assenza
di raspi. Macerazione pellicolare freddo per 10-15 ore a 6-8°C. La
fermentazione awviene in vasche di acciaio inox a temperatura
controllata per 10 giorni circa.

IN DEGUSTAZIONE

Colore: Luminoso giallo paglierino.

Profumo: Fruttato e floreale, con note finali aromatiche e saline.
Gusto: Sapore pieno ed armonico, buon equilibrio corpo-acidita.
Piacevolmente fresco con lieve retrogusto di mandorla amara. Buona
persistenza in bocca a fine degustazione.

ABBINAMENTI: Antipasti e primi piatti di pesce, zuppe, formaggi
giovani. Ideale come aperitivo.
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Boclo

PINOT GRIGIO DELLE VENEZIE DOC

“Bocolo” deriva dalla tradizione legata alla festa di San Marco: la Festa
del Bocolo consiste nell'usanza di regalare un bocciolo di rosa al
proprio amato o la propria amata nel giorno di San Marco.

UVE: Pinot Grigio 100%

ALCOL: 12,5% Vol

FORMATO: 750 ml

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO: La vinificazione in bianco
prevede la separazione tra bucce e raspo dal mosto, seguita da
pressatura soffice. La fermentazione awiene a temperatura controllata
per 15-20 giorni, con affinamento in acciaio.

IN DEGUSTAZIONE

Colore: Giallo paglierino chiaro.

Profumo: Fine bouquet di agrumi con note di fiori bianchi, di
pompelmo e d'ananas.

Gusto: Equilibrio tra acidita e corposita, che lo rende pieno e
piacevolmente fresco. Il finale & leggermente ammandorlato e lascia
il palato pulito.

ABBINAMENTI: Grigliate di pesce, pasta con condimenti leggeri,
zuppe, carni bianche. Ideale come aperitivo, accompagnato da
antipasti leggeri e tartine.
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SPUMA

PROSECCO SPUMANTE DOC

“Spuma” & dedicato ad un pilastro della cultura veneta. “El vecio con
capel” che si sorseggia il suo bicchiere di bianco al bar del paese.

UVE: Glera 100%
ALCOL: 12,5% by vol.
FORMATO: 750 ml
SUOLO: Guyot.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO: Dopo la diraspatura l'uva
subisce una pressatura soffice ed il mosto viene fermentato in vasche
d'acciaio ad una temperatura controllata di 12°-15°C per 10-12 giorni.
La raccolta anticipata permette di ottenere un mosto con un’acidita
ideale atta a conservare I'elevata freschezza necessaria durante la
seconda fase di fermentazione che awviene in autoclave per una
durata di circa 3-4 mesi.

IN DEGUSTAZIONE

Colore: Giallo paglierino.

Profumo: | fiori bianchi come il gelsomino e 'acacia. Aroma: White
flowers such as jasmine and acacia..

Gusto: Perlage lungo, fine e persistente che esalta la freschezza
sviluppata al palato. Il finale presenta note di mandorla e frutta secca.

ABBINAMENTI: Formaggi e fritture. Ottimo come aperitivo e a tutto
pasto.
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