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CORVINA RONDINELLA



MOLINARA NEGRARA



















































































METODO RIPASSO
RIPASSO METHOD

FASI DI PRODUZIONE DEL
VALPOLICELLA Ripasso SUPERIORE

Production stages for Valpolicella Ripasso Superiore

1 UVE ROSSE PER VALPOLICELLA DOC
corvina, corvinone, rondinella

RED GRAPES FOR VALPOLICELLA DOC
corvina, corvinone, rondinella

FERMENTAZIONE
DEL VALPOLICELLA

FERMENTATION OF
THE VALPOLICELLA

VALPOLICELLA 
CLASSICO

VALPOLICELLA 
CLASSIC
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AFFINAMENTO “RIPASSO”

“RIPASSO” FARINA AGEING

RIFERMENTAZIONE
del Valpolicella sulle vinacce 
dell’Amarone (circa 20 giorni).

REFERMENTATION
of Valpolicella through Amarone
dried grape skins (about 20 days)

Vinacce dell’Amarone
Amarone grape skins
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UVE ROSSE PER VINO AMARONE
corvina, corvinone, rondinella, molinara, oseleta

RED GRAPES FOR AMARONE
corvinone, corvina, rondinella, croatina, oseleta

APPASSIMENTO

DRYING
PROCESS

4
AFFINAMENTO
MONTEFORTE
24 mesi in Barrique

AMARONE TOMMASI

FERMENTAZIONE
dell’Amarone

FERMENTATION
of Amarone
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SETTEMBRE-GENNAIO/SEPTEMBER-JANUARY
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