
VALPOLICELLA
RIPASSO
SUPERIORE DOCG
Il Ripasso è un vino rosso della zona della 
Valpolicella situata a nord di Verona nella 
regione Veneto. Il termine "Ripasso" 
significa "ripassato". Questo si riferisce 
al suo processo di produzione per cui il 
Valpolicella, fermentato, viene aggiunto 
ad una botte contenente le bucce e le 
fecce rimaste dai vini Amarone fermentati 
di recente. Il processo di aggiungere (o 
ripassare") il vino Valpolicella sulle vinacce 
del vino Amarone conferisce colore, 
consistenza e sapore aggiuntivi al vino 
Valpolicella. Inoltre, induce una seconda 
fermentazione del vino che aumenta il 
contenuto alcolico del vino. Il risultato 
finale del Ripasso che mantiene la vivacità 
del Valpolicella ma è di colore più intenso 
e complesso.
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ITALIA



VALPOLICELLA
RIPASSO SUPERIORE DOCG

UVE
Corvina and Corvinone Veronese, Rondinella, Molinara.
                
VINIFICAZIONE
uve selezionate a mano; soffice pigiatura, fermentazione e 
macerazione per circa 10 giorni in Ottobre. Svinatura. Il vino rimane 
poi in botti di acciaio e cemento fino a Febbraio. Successivamente 
fermentazione sulle vinacce dell’Amarone appena svinato (tecnica 
del ‘Ripasso’), per acquisire più corpo. 
                
AFFINAMENTO
Se affina almeno un anno prima dell'imbottigliamento è 
classificato come SUPERIORE. 

Codice EAN   8013345000507

BOTTIGLIA CARTONE  PESO CARTONE
 KG

CARTONI/
PALLET

CARTONI / 
STRATO

PESO L. 
PALLET KG

750ml 6 8,50 95 19 x 5 830

750 ml 12 17,00 55 11x 5 960

Invecchiamento Il Ripasso ha un potenziale di invecchiamento medio 
e dovrebbe essere bevuto entro una decina d'anni dall'annata. 
Alcune annate particolarmente buone possono andare anche oltre.

DEGUSTAZIONE
Colore: rosso rubino intenso. 
Profumo:  bouquet etereo e delicato, elegante, con sentori di frutta matura.
Taste: asciutto, morbido al palato, con fondo leggermente amarognolo con 
l’invecchiamento.
                
GRADAZIONE ALCOLICA 13,5% vol.
Temperatura di servizio: 20°C..
                
ABBINAMENTI GASTRONOMICI
il Ripasso è uno dei vini più versatili, può infatti affiancare l'intero pasto, 
partendo da un antipasto saporito, e continuando con una pasta con 
un sugo elaborato, fino ai secondi di carne grigliata o arrosto.
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