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	Castello SAGRAMOSO 

Pasqua Vigneti E Cantine S.p.a.

D.O.C.Valpolicella Superiore

Méthode Ripasso
+602342 




	Région vinicole :
	Venetie

	Terroir :
	Argilo-calcaire

	Encépagement :
	70% Corvina, 20% Rondinella et 10% Negrara

	Alc./ vol. :
	13%

	Température de service
	14 -16ºC 


VINIFICATION

Typique à la méthode Ripasso.  Température contrôlée à 26-28ºC.  Macération de 15 jours avec remontages. Fermentation malolactique. Une fois la fermentation d’Amarone terminée, les peaux pressées sont ajoutées au Valpolicella, puis conservées dans des cuves inoxydables.  Les sucres résiduels sont refermentés afin de hausser le niveau d’alcool et donner au vin une structure plus solide et des arômes plus puissants.

CARACTÈRE ORGANOLEPTIQUE DU PRODUIT

	Aspect visuel :
	Rouge rubis intense avec reflets violacés

	Aspect olfactif :
	Nez largement expressif d’arômes de baies sauvages, de cerises à l’eau de vie avec des notes persistantes de réglisse, de chocolat et d’herbes aromatiques

	Aspect gustatif :
	Bouche généreuse et fraîche à la fois. Beaucoup de rondeur, tanins veloutés. Finale longue et persistante présentant un équilibre harmonieux

	Accords gourmands :
	Servir avec les viandes rôties et grillées (le navarin d’agneau,  le canard rôti aux pruneaux), le veau, le risotto aux champignons et les fromages à pâte molle à croûte lavée
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