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Uve: Corvina 60%, Corvinone 20%, Rodinella 10% e altre uve 
tipiche 10%

Tipo di terreno: calcareo, argilloso.

Zona di produzione: vigneti di proprietà in collina (300m 
s.l.m.) a S. Ambrogio di Valpolicella altamente vocati, con 
esposizione a sud.

Sistema di allevamento: Guyot.

Epoca di vendemmia: fine settembre uva perfettamente matura
raccolta manualmente con leggero appassimento in fruttaio.

Vinificazione: macerazione con le vinacce per 20 giorni
secondo le tecniche tradizionali, con rimontaggi e
follature giornaliere.
 

Affinamento: per cinque anni in botte di rovere e ulteriore 
completamento in bottiglia prima della commercializzazione.

Note degustative:
Colore: rosso rubino tendente al granato.

Profumo: intenso di prugna, frutta cotta e spezie a cui
seguono note balsamiche e persistenti.

Gusto: pieno ed equilibrato, con corpo elegante e ben 
proporzionato, dal finale speziato e armonioso al retrogusto.
L’affinamento in botte arricchisce con eleganza la sua
complessità aromatica di vino importante.

Abbinamento: indicato con primi piatti a base di sughi di
carne, carni rosse e alla brace, cacciagione e formaggi
stagionati.

Alcool: 14,5%

Temperatura di servizio: 16-18°

Valpolicella Classico Superiore


