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Domini	Veneti	Valpolicella	classico
superiore	Ripasso	La	Casetta	DOC
2019	75cl
Informations	supplémentaires
Numéro
d'article 50056319

Alcool 14%

Contenu 75cl

Pays Italie

Région Vénétie

Embouteilleur Cantina	Valpolicella	Negrar	S.c.a.,	Via
Ca’	Salgari	2,	Negrar	-	Vérone,	Italie

Marque Domini	Veneti

Type Vin	Rouge

Allergène Contient	des	Sulfites

Dégustation arôme	intense	et	corsé	de	fruits	secs,
de	cerises	et	d'épices.

Désignation
commerciale Vin	rouge

Détails de	65%	Corvina,	15%	Corvinone,	10%
Rondinella	et	10%	autres	variétés

Honneurs The	International	Wine	&amp;	Spirit
Competition	2018:	Argent	//	Decanter
World	Wine	Awards	2017:	Argent	//
Berliner	Wine	Trophy	2017:	Argent	//
Sélections	Mondiales	des	Vins	Canada
2016:	Or	//	Mundus	Vini	2016:	Argent
//	International	Wine	Challenge	2016:
Argent

Etiquette classique

Organique Non	spécifié

Vegan Non	spécifié



Kosher Non	spécifié

Fermeture	de
la	bouteille Bouchon

Tannin Non	spécifié

Température
de
consommation

16-18	degrés

Millésime 2019

En	accord
avec

grillades,	fromages,	viandes	rouges,
gibier

Description

Le	Valpolicella	Ripasso	est	un	vin	rouge	de	Vénétie	-	plus	précisément	de	la	région	de	Valpolicella	-	qui
est	produit	selon	un	processus	spécial.	En	ajoutant	de	jeunes	vins	de	Valpolicella	au	marc	du	vin	rouge
Amarone,	qui	provient	de	la	même	région,	une	nouvelle	fermentation	a	lieu	qui	dure	environ	une
semaine.	Le	vin	développe	un	arôme	plus	complexe,	une	couleur	plus	intense	et	une	teneur	en	alcool
plus	élevée.	Le	processus	remonte	à	la	cave	Masi,	qui	a	proposé	pour	la	première	fois	un	vin	Ripasso	en
1964.	En	2010,	le	Valpolicella	Ripasso	a	obtenu	le	statut	de	DOC.	Le	Classico	Superiore	La	Casetta	de
Domini	Veneti	est	produit	par	une	fermentation	secondaire	de	Valpolicella	sur	les	marcs	frais	de	Recioto
(il	est	très	similaire	à	l'Amarone,	mais	a	un	caractère	plus	doux).	Pendant	15	jours,	le	vin	et	le	marc
restent	en	contact.	Après	une	fermentation	malolactique	complète,	le	vin	rouge	rubis	profond	est	élevé
en	fûts	de	bois,	dans	des	cuves	en	acier	inoxydable	et	enfin	en	bouteille.


