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VALTENESI RIVIERA DEL GARDA
. CLASSICO CHIARETTO DOP

comaia o Valtenesi Chiaretto Riviera del Garda Classico Dop
Vit 50% Groppello, 50% Marzemino, Barbera, Sangiovese
| ERT U IMOrenico, calcarco
- A oy B0 gl
DLLOUAZIONE | LAFiC A Valténesi, Puegnago del Garda
ISTEMA 21 AL TAMED Guyot
il raccolta manuale effettuata a fine Settembre, scegliendo | migliori grappoli, raccolti
durnm.e le prime ore della mattina.
IMIFICA Pigia-diraspatura dell'uva, breve contatto del mosto con le bucce, ed ung volta
swnﬂ.tn si continua la vinificazione in serbatoi in acciaio a temperatura controllata.
v I affmamenm del vino per 5 mesi. 5i consiglia 'utilizzo entro l'anno
Forolstarive Colore petalo di rosa. Profume di mandorla e floreale, Gusto morbido e
arnmmcn camttc'rlzzatﬂ dalla tipica salinité conferita dai terreni morenici della Valtenesi.
[ anal 0 ottimo come aperitivo, antipasti, pesce, sushi, pizza gourmet, formaggi freschi.
I ada genesi del Valténesi Chiaretto nasce da una storia damore, tra una nobile donna, Amalia
Brunati, e il senatore veneziano, Pompeo Molmenti, grande appassionato di enologia. Nel 1885 il
matrimonio tra i doe illustri innamaorati porta il Senatore Molmenti nei possedimenti dei Brunati in
Valténesi, dove nel 1896 codifico per la prima volta il procedimento produttivo del Chiaretto: poche
are di contatto tra il mosto e le bucce e poi il rito della svinatura nottwma per ottenere quel tipico
colore rosato,
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vl a e Valténesi Chiaretto Riviera del Garda Classico Dop
tobe B0D% Groppello, 50% Marzemino, Barbera and Sangiovese
Mostly calcareous
80 g. per hectare
Yt ioation located in Valténesi (Puegnago del Garda)
RAINING SYSTEM: Guyet
- End of September, manual harvest, choosing the best bunches, collected during the early
h::-urs in tl1e murmng
IC o Grape crushing and destemming, short contact of the most with the skin, and once
dra'.-.-n the v;mﬁmtmn continues in stainless steel tanks at controlled temperature
AT LITA . In stainless steel tanks
- rose petal color with light ruby nuances; the scent is fresh, intense, fragrant, full of
fine floral notes reminiscent of te rose, and fruity linked to small red fruits; the taste is fresh,
savory, lound and ba1anred with a salt base and slightly almond notes,
by Failonls Excellent as an aperitif, lake fish, poultry, pizza, sushi.

TOR' thc genesis of Valténesi Chiaretto was born from a love story, between a noble woman,
ﬁnm]m Brunati, and the Venetian senator Pompeo Molmenti, a great enology enthusiast. In 1885 the
marriage between the two illustrious lovers led Senatore Molmenti to the possessions of Brunati in
Valténesi, where in 1896 he codified for the first time the production process of the Chiaretto: a few
heurs of contact between the must and the skins and then the ritual of drawing off night to get that
typical pinkish eolor.

VALTENESI RIVIERA DEL GARDA
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Valténesi Riviera del Garda Classico Chiaretto Dop
| 30 % Groppello, 50% Marzemino, Barbera and Sangiovese
Morinen, kalkhaltigen
k’alrenesi
i | Guyol
Ende September Handlese
Lot Nach der Tradition werden die ersten und schénsten Trauben der Weinlese des
Garda Classico fiir die Herstellung des Chiaretto verwendet. Sanfte Pressung der Trauben,
maischen mit Schalenkontakt (6-8 Stunden), Weinberatung bei kontrollierter Temperatur in
Edelstahltanks.
Rosa Farbe, Fruchtigen Noten von Himbeeren, Kirschen, Erdbeeren,
Kraul:er weifien Pleffer, Mandelbliten und salzige Nuancen. Am Gaumen fillig, feiner
Schmele, weiche Siure, salzige Mineralitit, feinfruchtig, elegant und einen schonen
MNachhall.
MPFOHLEN 100 als Aperilif, er pafit gut zu Fischgerichten, Pasta, gegrilltem Geflligel,
Pizza und Sushi. Der ideale Wein fir den Sommer.
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