Valpolicella Ripasso
Fra vinhuset La Collina dei Ciliegi

Lokalitet: Italiensk

Argang: 2013

Flaske sterrelse: 750 ml

Druer: Corvina, Corvinone & Rondinella

Lidt om huset:

“La Collina dei Ciliegi” vingard er fedt takket vaeret familien
Gianollises passion for jorden, dyrkelsen og vinen. Massimo Gianolli,
som har vaeret en succesfuld forretningsmand og vin entusiast siden
hans ungdom, medte Stefano Falla, som han delte sin passion med,
og sammen skabte de i 2005 en mindre produktion, ved brug af ngje
udvalgte druer til at lave deres ferste Amarone. Denne vin, ville
efter de strenge produktions regler, blive skabt 4 ar senere. Siden da
er ikke kun passionen, men ogsa produktionen vokset. Og dette har
skabt det vinhus som det er i dag.

Fremstilling:

Stilken tages fra og druerne knuses. Gaerings temperaturen er
mellem 22°-28°C. Saften ligger med skindet i 10 dage. Anden
gaering sker pa bundfaldet fra Amaronen og Recioto. Den modnes i
egetraes tender i 9 maneder.

Farve/Duft/Smag:

Intens rubin red farve. Den har enrig, intens og kompleks duft, med
nogle af de klassiske dufte som Amaronens intense duft af blomme,
marasca kirsebaer, vilde baer, kanel og lakrids. Smagen er
forbleffende, ter og meget bled, med en elegant og balanceret
garvesyre.

Gastronomi/Servering:

Perfekt til en saerlig begivenhed, behagelig ndr den smages med
kraftfulde forretter og perfekt til stegt og grillet ked. Om vinteren,
nar du sidder sammen med vennerne, giver den aftenen en ekstra
glede. Den er en god lytter, og ved hvornar det er passende at
bryde ind, samt bringer den harmoni til en hver samtale. Serveres
bedst ved en temperatur pd 18°C grader.




