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DENOMINAZIONEDENOMINAZIONEDENOMINAZIONE
V a l t e n e s i  R i v i e r a  d e l  G a r d a  C l a s s i c o  R o s s oVa l tenes i  R iv i e ra  del  Ga rda  C l ass i co  RossoV a l t e n e s i  R i v i e r a  d e l  G a r d a  C l a s s i c o  R o s s o

LEGGEREZZA E  PUL IZ IA  IN  UN V INO ROSSO DALL ’ELEGANZALEGGEREZZA E  PUL IZ IA  IN  UN V INO ROSSO DALL ’ELEGANZA  ESTREMA ESTREMALEGGEREZZA E  PUL IZ IA  IN  UN V INO ROSSO DALL ’ELEGANZA ESTREMA

VIT IGNOVIT IGNOVIT IGNO
G r o p p e l l o  e  M a r z e m i n oG roppe l lo  e  Ma rzem inoG r o p p e l l o  e  M a r z e m i n o

TERRENOTERRENOTERRENO
T e r r e n o  m o r e n i c o  c i o t t o l o s o  d i  s e c o n d o  l i v e l l o  ( 2 0 0  m t  s l m ) .Te r reno  moren i co  c iotto loso  di  secondo  l ive l lo  (200  mt  s lm ) .T e r r e n o  m o r e n i c o  c i o t t o l o s o  d i  s e c o n d o  l i v e l l o  ( 2 0 0  m t  s l m ) .

ALLEVAMENTOALLEVAMENTOALLEVAMENTO
G u y o t  m o n o l a t e r a l e  a  6  g e m m eGuyot  mono l a te ra le  a  6  gemmeG u y o t  m o n o l a t e r a l e  a  6  g e m m e

DENS ITÀ  PER  ETTARO/RESA  PER  P IANTADENS ITÀ  PER  ETTARO/RESA  PER  P IANTADENS ITÀ  PER  ETTARO/RESA  PER  P IANTA
5 0 0 0  p i a n t e / h a  –  1 , 2  k g / p i a n t a5000  p i ante /ha  –  1 ,2  kg /p i anta5 0 0 0  p i a n t e / h a  –  1 , 2  k g / p i a n t a

LAVORAZIONELAVORAZIONELAVORAZIONE
Uva Raccol ta  a  mano -  Maceraz ione su l le  bucce -  Fermentaz ione perUva  Racco l ta  a  mano  -  Mace raz ione  su l le  bucce  -  Fe rmentaz ione  pe r
15 / 18  g iorn i  a  22/24 °C  -  Fermentaz ione malo latt ica  in  vasche d i  acc ia io15 / 18  giorn i  a  22 /24  °C -  Fe rmentaz ione  malo la t t i ca  in  vasche  di  acc ia io
per  20  g iorn i  c i rca  -  Af f inamento in  vasche d ’acc ia io  per  6  mesi  c i rca  -pe r  20  giorn i  c i rca  -  A f f inamento  in  vasche  d ’acc ia io  pe r  6  mes i  c i rca  -
Maturaz ione in  bott ig l ia  per  6  mesi .Ma turaz ione  in  bott ig l ia  pe r  6  mes i .

Uva Raccol ta  a  mano -  Maceraz ione su l le  bucce -  Fermentaz ione per
15 / 18  g iorn i  a  22/24 °C  -  Fermentaz ione malo latt ica  in  vasche d i  acc ia io
per  20  g iorn i  c i rca  -  Af f inamento in  vasche d ’acc ia io  per  6  mesi  c i rca  -
Maturaz ione in  bott ig l ia  per  6  mesi .

VISTAVISTAVISTA
L a  s u a  i m p r o n t a  è  d i  c o l o r e  r o s s o  r u b i n o  l i m p i d o ,  c o n  t r a m a  b e nLa  sua  impronta  è  di  co lore  rosso  rubino  l imp ido ,  con  t rama  ben
d i s t r i b u i t a  e d  i n t a t t a ,  s t r u t t u r a  d e g l i  e s t r e m i  d i  m e d i o  c o r p o  e  n u c l e odis t r ibu i ta  ed  inta t ta ,  s t rut tura  degl i  es t rem i  di  medio  corpo  e  nuc leo
g l i c e r i c o  d i  b u o n a  c o n s i s t e n z a  l a  c u i  v i s c o s i t à  s i  d e n o t a  o s s e r v a n d o  l egl ice r i co  di  buona  cons is tenza  l a  cu i  v iscos i tà  s i  denota  osse rvando  l e
p a r e t i  d e l  b i c c h i e r e .pa re t i  del  bicch ie re .   

L a  s u a  i m p r o n t a  è  d i  c o l o r e  r o s s o  r u b i n o  l i m p i d o ,  c o n  t r a m a  b e n
d i s t r i b u i t a  e d  i n t a t t a ,  s t r u t t u r a  d e g l i  e s t r e m i  d i  m e d i o  c o r p o  e  n u c l e o
g l i c e r i c o  d i  b u o n a  c o n s i s t e n z a  l a  c u i  v i s c o s i t à  s i  d e n o t a  o s s e r v a n d o  l e
p a r e t i  d e l  b i c c h i e r e .  

NASONASONASO
A l  n a s o  l e  s e n s a z i o n i  o l f a t t i v e  s o n o  t e n u i  m a  d e c i s e ,  a p r e n d o s i  c o n  u nA l  naso  l e  sensaz ion i  o l f a t t ive  sono  tenu i  ma  dec ise ,  aprendos i  con  un
p r i m o  i m p a t t o  a r o m a t i c o  d i  p r o f u m i  d i  s o t t o b o s c o  e  v i o l a ,  c o n  u npr imo  impa t to  a roma t i co  di  pro fum i  di  sot tobosco  e  v io l a ,  con  un
s u c c e s s i v o  i n c e d e r e  d i  f r u t t i  a  b a c c a  r o s s a  a l  r o t e a r e  d e l  b i c c h i e r e .  I nsuccess ivo  incede re  di  f rut t i  a  bacca  rossa  a l  rotea re  del  bicch ie re .  In

b o c c a  i l  s a p o r e  è  p i a c e v o l e ,  a v v o l t o  d a  u n a  c o m p l e s s a  e d  i n a s p e t t a t abocca  i l  sapore  è  p i acevo l e ,  avvo l to  da  una  comp l essa  ed  inaspe t ta ta
f l o r e a l i t à  e  f r u t t u o s i t à ,  d o v e  s p i c c a n o  l a  c i l i e g i a  e  i l  l a m p o n e .f lorea l i tà  e  f rut tuos i tà ,  dove  sp i ccano  l a  c i l ieg ia  e  i l  l ampone .

A l  n a s o  l e  s e n s a z i o n i  o l f a t t i v e  s o n o  t e n u i  m a  d e c i s e ,  a p r e n d o s i  c o n  u n
p r i m o  i m p a t t o  a r o m a t i c o  d i  p r o f u m i  d i  s o t t o b o s c o  e  v i o l a ,  c o n  u n
s u c c e s s i v o  i n c e d e r e  d i  f r u t t i  a  b a c c a  r o s s a  a l  r o t e a r e  d e l  b i c c h i e r e .  I n
b o c c a  i l  s a p o r e  è  p i a c e v o l e ,  a v v o l t o  d a  u n a  c o m p l e s s a  e d  i n a s p e t t a t a
f l o r e a l i t à  e  f r u t t u o s i t à ,  d o v e  s p i c c a n o  l a  c i l i e g i a  e  i l  l a m p o n e .

PALATOPALATOPALATO
L a  s p a l l a  d i  a c i d i t à  b e n  i n t e g r a t a  c o n  g l i  a l t r i  e l e m e n t i  r e n d e  i lLa  spa l la  di  ac id i tà  ben  integ ra ta  con  gl i  a l t r i  e lement i  rende  i l

T o r r a z z o  u n  v i n o  f r e s c o  a l  p a l a t o ,  a t t e n u a n d o  i l  c a l o r e  i n t e n s o  d e iTorrazzo  un  v ino  f resco  a l  pa la to ,  a t tenuando  i l  ca lore  intenso  dei
f r u t t i  d i  G r o p p e l l o  e  M a r z e m i n o  d a  c u i  d e r i v a .f rut t i  di  G roppe l lo  e  Ma rzem ino  da  cu i  de r iva .

L a  s p a l l a  d i  a c i d i t à  b e n  i n t e g r a t a  c o n  g l i  a l t r i  e l e m e n t i  r e n d e  i l
T o r r a z z o  u n  v i n o  f r e s c o  a l  p a l a t o ,  a t t e n u a n d o  i l  c a l o r e  i n t e n s o  d e i
f r u t t i  d i  G r o p p e l l o  e  M a r z e m i n o  d a  c u i  d e r i v a .

ABBINAMENTIABBINAMENTIABBINAMENTI
N e l l ’ a b b i n a m e n t o  è  u n  v i n o  c h e  s i  s p o s a  c o n  p i a t t i  f r e d d i  e  c a l d i ,Ne l l ’abbinamento  è  un  v ino  che  s i  sposa  con  p i a t t i  f reddi  e  ca ld i ,
a d a t t o  a  t u t t o  p a s t o  e  c o m e  v i n o  q u o t i d i a n o .  S o r p r e n d e n t e  è  l aada t to  a  tut to  pas to  e  come  v ino  quot id iano .  Sorprendente  è  l a

c o m b i n a z i o n e  c o n  p i a t t i  a  b a s e  d i  p e s c i  g r a s s i  d i  a c q u a  d o l c e .combinaz ione  con  p i a t t i  a  base  di  pesc i  g rass i  di  acqua  do l ce .

N e l l ’ a b b i n a m e n t o  è  u n  v i n o  c h e  s i  s p o s a  c o n  p i a t t i  f r e d d i  e  c a l d i ,
a d a t t o  a  t u t t o  p a s t o  e  c o m e  v i n o  q u o t i d i a n o .  S o r p r e n d e n t e  è  l a
c o m b i n a z i o n e  c o n  p i a t t i  a  b a s e  d i  p e s c i  g r a s s i  d i  a c q u a  d o l c e .

TEMPERATURA DI  SERVIZ IOTEMPERATURA DI  SERVIZ IOTEMPERATURA DI  SERVIZ IO
S e r v i r e  a d  u n a  t e m p e r a t u r a  d i  1 4 / 1 6 °  C  i n  b i c c h i e r e  a m p i o  a  f o r m a  d iSe rv i re  ad  una  tempe ra tura  di  14 / 16 °  C  in  bicch ie re  amp io  a  forma  di
t u l i p a n o  c h i u s o .tu l ipano  ch iuso .
S e r v i r e  a d  u n a  t e m p e r a t u r a  d i  1 4 / 1 6 °  C  i n  b i c c h i e r e  a m p i o  a  f o r m a  d i
t u l i p a n o  c h i u s o .

NOTE  ORGANOLETTICHENOTE  ORGANOLETTICHENOTE  ORGANOLETTICHE
R o s s o  r u b i n o ,  p r o f u m i  d i  s o t t o b o s c o  e  v i o l a ,  f r e s c o  e  d a l  t a n n i n o  f i n eRosso  rubino ,  pro fum i  di  sot tobosco  e  v io l a ,  f resco  e  da l  tann ino  f ine
e d  e l e g a n t e .ed  e legante .
R o s s o  r u b i n o ,  p r o f u m i  d i  s o t t o b o s c o  e  v i o l a ,  f r e s c o  e  d a l  t a n n i n o  f i n e
e d  e l e g a n t e .

FORMATI  D ISPONIB IL IFORMATI  D ISPONIB IL IFORMATI  D ISPONIB IL I

88  punt i88 punt i
Gran  P remioGran  P remio

I n te rnaz iona leI n te rnaz iona le
Del  V ino  2024Del  V ino  2024

88 punt i
Gran  P remio

In te rnaz iona le
De l  V ino  2024Concorso  Eno log icoConcorso  Eno log ico

Va l tenes i  2026Va l tenes i  2026
“Ecce l l en te”“Ecce l l en te”

Concorso  Eno log ico
Va l tenes i  2026

“Ecce l l en te”


