
Valpolicella Ripasso

Superiore
D.O.C.

Uvaggio ·
Grape
varieties:

Il Valpolicella Superiore fresco di annata 
viene “ripassato” sulle vinacce dell’Amarone. 
Si ha quindi una seconda macerazione/
fermentazione di circa 15-20 giorni. 
Dopo la svinatura, il vino ripasso prosegue 
l’affinamento in botti di rovere per 36 mesi
Using the Ripasso-method, the base wine of 
Valpolicella Classico re-ferments on the marc of 
Amarone. A second fermentation of 15-20 days 
takes place followd by aging in oak barrels for 
36 months

Note degustative ·
tastinG notes:

Colore · look:
Rosso rubino di grande intensità
Intense ruby red 

Olfatto · nose:
Un tripudio di frutta nera come la mora, la 
balsamicità della resina e del pino mugo, 
la speziatura della cannella: profumi 
intensi, perfettamente accordati in un 
complesso abbraccio
A riot of of wild berries, balsamic notes of resin, 
mountain pine and the spiciness of cinnamon. 
Intense flavors, which match perfectly

Aroma · palate:
Deciso, fine, elegante e vellutato, 
rotondo e avvolgente. Qualcuno 
lo definisce un piccolo Amarone, 
in grado di regalare un’esperienza 
profondamente appagante
Straight, refined, elegant and mellow. It is 
also called small Amarone and provides a 
deep satisfying drinking-experience
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Amarone
della Valpolicella
D.O.C.G.

Uvaggio ·
Grape
varieties:

Appassimento di 100 giorni delle migliori uve, 
affinamento in tonneaux per 36 mesi 
Drying of the best grapes for 100 days, vinification 
and aging in tonneaux barrels for over 36 months

Note degustative ·
tastinG notes:

Colore · look:
Rosso intenso tendente al granato
Intense red tending towards garnet 

Olfatto · nose:
Profumi di confettura di ciliegie, fresche 
note balsamiche e agrumate di tamarindo 
e chinotto. La pungenza appena 
accennata di pepe nero e liquirizia fa da 
contrappunto alla dolcezza di anice e 
chiodi di garofano. Un profilo olfattivo 
ampio, intenso
Notes of cherry jam, fresh balsamic and citric 
notes of tamarind and chinotto. The barely 
perceptible tang of black pepper and liquorice 
counteracts the sweeter notes of aniseed and 
clove. A truly broad, intense bouquet

Aroma · palate:
L’espressione più completa della tecnica 
dell’appassimento, così strutturato 
da volerlo quasi addentare. Velluto in 
bottiglia, grande freschezza e sapidità, 
trionfo verticale di sensazioni
The highest level of appassimento-drying 
process. 
Bottled velvet bursting with freshness and 
sapidity. A vertical triumph of sensations
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Affinamento ·
vinification and maturation:

Affinamento ·
vinification and maturation:


