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BERE BENE CONVIENE.

ACQUISTATO IL

"Famiglia Pasqua" Valpolicella Ripasso DOC Superiore 202222
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Abbinamento

Vinificazione

Sensazioni

Complessita ed eleganza

Immagina un luogo dove il tempo sembra scorrere piu lentamente.
Dove i vigneti affondano le proprie radici su dolci colline. Apri gli occhi
e... Benvenuto in Valpolicella. Qui nasce il Valpolicella Ripasso
Superiore DOC Famiglia Pasqua, un vino che racchiude in sé
'essenza di questo territorio magico. Il "Ripasso”, come viene
comunemente chiamato, € un vino di grande prestigio, apprezzato in
tutto il mondo per la sua complessita e la sua eleganza. Al cuore di
questo rosso di casa Pasqua troviamo un blend di uve autoctone:
Corvina, Rondinella, Corvinone e Negrara. La Corvina, in particolare,
vitigno dominante nel blend, conferisce al vino struttura e tannini. Dal
canto suo la Rondinella apporta eleganza e profumi fruttati. Mentre il
Corvinone e la Negrara completano arricchiscono il blend di piacevoli
sfumature aromatiche. Il Ripasso € una tecnica di vinificazione tipica
della Valpolicella che conferisce al vino una maggiore complessita e
struttura rispetto ai comuni vini Valpolicella DOC. Dopo la
fermentazione, il vino viene fatto rifermentare lentamente in contatto
con vinacce appassite di Amarone. Questo secondo passaggio,
chiamato appunto "ripasso”, arricchisce il vino di profumi intensi, di
note speziate e di un gusto piu pieno e avvolgente. Colore rosso
rubino intenso, quasi impenetrabile, al naso rivela un bouquet ampio e
complesso, con note di marasca, mirtillo e ribes nero, arricchite da
sfumature speziate e tostate. In bocca € caldo, avvolgente e
persistente, con tannini setosi e un finale lungo e piacevole. Vino che
argilloso calcareo invecchia con eleganza, nei primi anni di vita si presenta con un frutto
pit evidente. Con il passare del tempo, poi, evolve verso note
terziarie, di sottobosco e spezie. Puo essere conservato in cantina per
anche 10 anni, rivelando emozioni sempre nuove ad ogni assaggio.
Vino versatile, si abbina perfettamente a una vasta gamma di piatti. E
ideale per accompagnare primi saporiti, come risotti o paste al forno,
ma anche carni rosse alla griglia o in umido. Si sposa bene anche a
formaggi stagionati e salumi.
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Vino rosso fermo

Veneto

) ) ) La Famiglia Pasqua non ha certo bisogno di troppe presentazioni. Si
Corvina 60%, Rondinella 20%, Corvinone 10%,

Negrara 10% tratta, infatti, di una vera e propria istituzione nel mondo del vino
italiano. Una lunga storia che affonda le sue radici nella tradizione
13,5% vol vitivinicola della Valpolicella. Fondata nel 1925 a Verona, questa
azienda e il risultato di un amore profondo per la terra e i vigneti.
18 gradi Amore che si & tramandato di generazione in generazione. Oggi la

gestione della cantina & nelle mani della terza generazione che ha
saputo ampliare l'orizzonte internazionale dell'azienda, aprendo nel
Menu di carne 2009 la Pasqua USA LLC a New York, consolidando la presenza del

marchio al di la dell'Oceano (e non solo). Attualmente, infatti, i vini
Dopo la pigiatura e diraspatura, segue la macerpzione, sagiusito Beh 82 @i HRLEPRHIBARD Ars il Al el
temperatura di fermentazione a 20-24 °C. Il prodotigifigangdsREAR LR IR0 & fehRisiRHPRI RIARIR PASSAL
sulla vinaccia esaurita dell’Amarone. Qui si ha una fersapRipei R cRAHIMEiadafuUELER 8, R TIdR) ¥iihdaeradp

svinatura e la pulizia, il prodotto viene trasferito in beyrifyid %8 FaRR B P AIGHBI DR WS asssamplaicue Resso
in bottiglia ad affinare per altri 2-3 mesi.

entro 10 anni

Di colore rosso intenso, presenta un naso ampio con aromi decisi di marasca, mirtillo e ribes cui seguono note di liquirizia
e sentori tostati. Ricco, caldo e morbido al palato, con tannini soffici, ben equilibrato e persistente.

Nessuno & perfetto, aiutaci a migliorare! Grazie ai tuoi suggerimenti potremo offrirti un servizio sempre migliore.
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