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Bottiglie prodotte:
- Tipo di agricoltura:
Quinzano (Verona) ¢ Susitie

La famiglia Zanoni coltiva
la vite e produce vino in

2006 e stata ultimata la Il rigoroso lavoro in vigna
nuova sede aziendale. Le e rivolto a contenere

09 Valpolicella dall'lnizio del viti sono allevate a spalliera la  produzione per Vvite
Jowd@ oD Wine secolo, ed ora & Pietro a con i nuovi impianti a guyot ed accompagnare  ogni
#le " vino quotidiano dare continuita a questa ad alta densita. In localita singolo grappolo a
tradizione iniziando nel 1998  Zovo la favorevole posizione perfetta maturazione. Nel

e OO0 ad imbottigliare i vini ottenuti ~ collinare ed il particolare  produrre unicamente i vini

terreno ci consentono di
avere un'ottima uva da cui
ottenere i vini piti importanti.

unicamente dalle uve
5018 prodotte in azienda. | vigneti
B per circa 8 Ha sono tutti in

della Valpolicella & posta
particolare  attenzione  al
rispetto  dell'identita  del

Top Wine territorio e delle sue uniche

o @
(s\l?l\}\(" vino quotidiano

Valpolicella e suddivisi in 3
appezzamenti tra le colline a

Nella conduzione dei vigneti
viene attuata la lotta guidata

uve, proponendo una

2017 nord di Verona nelle frazioni ed integrata, l'inerbimento riconoscibile interpretazione
) di Avesa, Parona e Quinzano  delterreno e la concimazione  di questa ristretta zona della
« OO0 dove in localita ZOVO nel organica. denominazione.
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VALPOLIGELLA
SUPERIORE D.0.C.

Corvina 70%, Rondinella 30%

Provenienza: Quinzano, Avesa e Parona (VR) 220-
140-80 m slm

Vinificazione: Vendemmia inizio Ottobre, fermen-
tazione in acciaio a temperatura controllata.
Affinamento: barrique usate di rovere francese per
6/8 mesi e 6 mesi in bottiglia.

Di colore rosso rubino di buona intensitd, al naso
& ricco e variegato, vinoso e fruttato. Al palato i
rivela fresco e di buon corpo, sostenuto da un'e-
quilibrata acidita e rotondita dei tannini. Finale di
buona persistenza nel gusto e nelle note olfattive.
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VALPOLIGELLA RIPASSO  VALPOLICELLA SUPERIORE

Corvina 40%, Corvinone 40%,
Rondinella 20%

Provenienza: Quinzano, Avesa e Pa-
rona (VR) 220-140-80 m sm
Vinificazione: Vendemmia inizio Ot-
tobre, fermentazione in acciaio a tem-
peratura controllata.

Affinamento: in barrique usate di ro-
vere francese da 225 It per 12 mesi e
6 mesi in bottiglia.

Di- colore rosso rubino profondo, al
naso & ricco e variegato con frutta
rossa molto matura. A? palato si rivela
caldo, rofondo e corposo, equilibrata
acdita e tonnini awolgente, nel fi-
nale ritornano in modo netto le note
olfattive in una notevole persistenza
qustativa.

Corvina 80%, Rondinella 20%

Provenienza: Avesa (VR), 140 m slm
Vinificazione: Vendemmia terza settimana di
Seftembre, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata con leggero appassimento di
parte delle uve per circa 15/20 giomi.
Affinamento: in barrique usate di rovere
francese da 225 It per 18 mesi e 12 mesi in
bottiglia.

Di- colore rosso rubino profondo con leggera
vena granata. Al naso @ ricco e complesso,
caldo ed avvolgente dove si riconoscono note
fruttate di confeftura e frutta rossa molto ma-
tura. Al palato si rivela caldo, rofondo e cor-
poso, ben sostenuto da un’equilibrata acidita e
da tonnini fitti ed awvolgenti.
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AMARONE DELLA
VALPOLICELLA D.0.C.G

Corvinone 45%, Corvina 45%,
Rondinella 5%, Oseleta 5%

Provenienza: Quinzano (VR), 220 m sim
Vinificazione: Vendemmia terza settimana
di Settembre, fermentazione in acciio @
temperatura controllata, appassimento per
100 giorni di tutta I'uva.

Affinamento: in barrique nuove ed usate di
rovere francese da 225 It per 24 mesi e 24
mesi in bottiglia.

Di colore rosso granato di notevole infensita
e profondita, al naso particolarmente com-
Flesso ¢ caldo, fine ed elegante dove si svi-
Up?uno soprattutto sensazioni di confettura
di frutta rossa riconducibili alla cliegia ed
allamarena, con nette sensazioni subma-
ture; sullo sfondo note di tabacco ed erbe
aromatiche.
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RECIOTO DELLA
VALPOLICELLA D.0.C.G.

Corvinone 40%, Corvina 40%,
Rondinella 20%

Provenienza: Quinzano, Avesa e Parona
(VR) 220-140-80 m slm

Vinificazione: Vendemmia terza settimana
di Settembre, fermentazione in acciaio @
temperatura controllata, appassimento per
150 giomi di tutta l'wva.

Affinamento: in barrique usate di rovere
francese da 225 It per 12 mesi.

Di colore rosso granato con venature rubine
di buona intensitd, al naso & infenso con
note di uva sultanina accompagnata da fiori
secchi e cioccolato, con piacevoli sfumatu-
re di frutta disidratata come ['albicocca. Al
guluto 2 dolce ma non stucchevole scorre
en bilanciato dalla base acidica e da tannini
morbidi.

m



