DOMINI VENETI .

Our Valpolicella, your wines.
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RECIOTO DELLA
VALPOLICELLA DOCG

C LAS SICO Rondinella
andere

Der Recioto della Valpolicella DOCG Classico ist Eggg&?#g

das Symbol des Weinbaus des Valpolicella Classica,

der auf dem besonderen Verfahren der natiirlichen

Trocknung der reifsten Trauben basiert. Es gilt als KATEGORIE

der Ursprung des Amarone, seine Geschichte ist
uralt und geht sogar auf die Zeiten der alten Romer

StfSer Rotwein

zurﬁclf. Er stimuliert di'e Nasenoffnung rnit. einem DOMiNI VENETI FORMAT
fruchtigen Duft nach Himbeere, Amarenakirsche, SR 375 ml,
Pflaume und Zwetschge. Er erfreut den Gaumen 750 ml

mit einem weichen und cremigen Geschmack und

mit Noten von Trockenfriichten im Abgang. Er ist ISEE e I OCU)CIMO SERVIERTEMPERATUR
ein stfSer Wein, der Stfsspeisen liebt. Uberraschend Susiion 8t O1igine osiats Gt 10-12 °C

zu Trockengebéck und Schokolade, aber auch sehr CLASSICO -

interessant zu Blauschimmelkdse oder kraftigem ALKOHOLGEHALT
i((?_slz Iglc‘l:t wirzigen Fruchtsaucen. Serviertemperatur: 12,5 9% vol
DER WEINBERG DIE PRODUKTION

Im Herzen des Valpolicella Classica, auf Traubenlese: letzte Septemberwoche, mit
Trockenterrassen in der Hiigellandschaft von ausschliefflich manueller Selektion. Antrocknen der

Negrar. Hohenlage zwischen 120 und 250 Meter

. M., Siildostausrichtung. Bodenbeschaffenheit
sehr unterschiedlich auf Schwemmablagerungen.
Weinbergbegriinung. Erziehungssystem: Pergoletta . .
Veroneseg (Pegrgolaergziehung mi% aneigtem Dgach). 20 Ta%‘e' Taghch S—ma}llge mgpuelle Remontgge.

Alter der produktiven Reben: 20 Jahre. Augen pro Vollstandige malolaktische Garung. Ausbau in Holz und
Stock: 16. Stockdichte: 3.300 Reben pro Hektar. anschliefend in der Flasche. Stabilisierung: natiirlich.

Durchschnittlicher Ertrag pro Hektar: 24 hl.

Trauben in Trockenspeichern tiber 100,/120 Tage.
Einmaischen Mitte Januar mit Abbeeren der Trauben.
Garungstemperatur 12 bis 23 °C. Mazeration fiir

FOOD PAIRING - EMPFEHLUNGEN Passt zu jeder Art von Trockengebick und zu Schokolade. Sehr

interessant zu Blauschimmelkdse oder kréftigem Kase mit wiirzigen Fruchtsaucen.

JAHRGANG 2019

Die Ernte 2019 begann etwa zehn Tage spater als in

den Vorjahren und verringerte sich im Vergleich zu

2018 um 15 bis 20%. Nach Jahren grofSer Hitze in der
Endreife, in der die Zuckeranhdufung im Vergleich zu der
Aromenanhiufung privilegiert war, hatten wir endlich ein
Jahr, in dem die niedrigen Temperaturen in Verbindung
mit den hohen Temperaturschwankungen, eine
ausgezeichnete Ansammlung von Farbstoffen und guten
Sauregehalt ermoglichten. Trotz der starken Regenfille
im Mai waren die Trauben gesund und sparlich, daher
besonders zum Trocknen geeignet. Die Weine tragen
mehr territoriale Ausdriicke von grofderer Langlebigkeit
und Frische.


https://youtu.be/jQ4yUaNsn9c

