Azienda Agricola Enrico Marcato
“IPRANDI”
da uve coltivate nel terreno basaltico dei Monti Lessini"
· Denominazione: Lessini DurelloDoc
Vitigno: 100% Durella
Zona di produzione: Province di Verona e Vicenza in Veneto
Vinificazione: pressatura soffice con fermentazione a temperatura controllata di 14-16°C.
In autoclave sui lieviti per almeno 2 mesi.
Caratteristiche organolettiche: Colore giallo paglierino brillante, perlage persistente a grana fine Fragranze di fiori di campo e frutta a polpa bianca. Sapore asciutto, vivace, leggermente fruttato con una decisa vena citrina.
Abbinamento: Si accompagna bene a una varietà di piatti, in particolare ad antipasti e piatti di pesce.
· Denominazione: Soave Doc
Vitigno: 100% Garganega
Zona di produzione: A.G.U. Ronca'-Monte Calvarina
Vinificazione: fermentazione in acciaio a temperatura controllata di 14-16°C
Affinamento: In vasche di acciaio per minimo 3 mesi.
Caratteristiche organolettiche: Colore giallo paglierino tenue. Aroma di fiori bianchi, frutta a polpa gialla con note di salvia. Struttura ben bilanciata tra acidità e mineralità con un finale fresco. Abbinamento: Con antipasti, pesce e piatti leggeri o come aperitivo.
· Denominazione: Tre Venezie IGT
Vitigno: 100% Pinot Nero
Zona di produzione: Veneto and Friuli
Vinificazione: Fermentazione in acciaio per circa 10 giorni.
Caratteristiche organolettiche: Colore rosso ciliegia. Aromi di frutti rossi selvatici con note finali di caco. Di media struttura, morbido con tanninicità ben bilanciata e ricca mineralità.
Abbinamento: Si abbina bene a carni bianche e pesce alla griglia.

Azienda agricola Manara
qualità e tradizione nel cuore della Valpolicella
· “VAL POLESELA” Valpolicella D.O.C. Classico
Zona di produzione: Vigneti situati in tre dei cinque comuni della Valpolicella Classica, precisamente nei comuni di San Pietro in Cariano, Negrar e Marano di Valpolicella. Il sistema di allevamento della vigna è la pergoletta doppia.
Vitigni: Corvina 70% - Rondinella 20% - Altri vitigni 10%. Raccolta manuale a metà Ottobre. Vinificazione: Pigiatura soffice, macerazione sulle bucce e fermentazione in serbatoi di acciaio inox.
Affinamento: In serbatoi di acciaio inox da 100 ettolitri e in botti da 200 ettolitri in cemento è di circa 12 mesi, con successivo affinamento in bottiglia.
Colore: Rosso rubino.
Gradazione alcolica: 12,5% Vol.
Bottiglia: 75 cl.
Abbinamenti: Indicato con primi e secondi piatti in genere, ma anche con salumi e formaggi.
Temperatura di servizio: 12º/14°C.
· “VECIO BELO” Valpolicella D.O.C. Classico Superiore
Zona di produzione: Vigneto situato nel comune di San Pietro in Cariano ad una altitudine di 200 metri, con esposizione sud-ovest. In questo vigneto non viene fatta la selezione delle uve per l’appassimento. Questo vino prende il nome dal fondatore dell’azienda Angelo Manara, soprannominato “Vecio Belo”.
Vitigni: Corvina 70% - Rondinella 20% - Dindarella e altri vitigni 10%. Raccolta manuale tardiva nell’ultima settimana di Ottobre.
Vinificazione: Pigiatura soffice, macerazione sulle bucce e fermentazione in serbatoi di acciaio inox.
Affinamento: In serbatoi di acciaio inox da 100 ettolitri ha la durata di 18 mesi, con successivo affinamento in bottiglia.
Colore: Rosso rubino carico.
Gradazione alcolica: 13,5% Vol.
Bottiglia: 75 cl.
Abbinamenti: Indicato con primi e secondi piatti in genere, ma anche con arrosti e carne alla brace.
Temperatura di servizio: 12º/14°C.
· “LE MORETE” Valpolicella Ripasso D.O.C. Classico Superiore
Zona di produzione: Particolare vigneto, chiamato in gergo dialettale “Le Morete” situato nella fascia collinare della Valpolicella Classica, nel comune di San Pietro in Cariano.
Vitigni: Corvina 70% - Rondinella 20% - Altri vitigni 10%.
Vinificazione: Pigiatura soffice subito dopo la raccolta e fermentazione in serbatoi di acciaio inox, quindi, dopo la svinatura dell’Amarone e del Recioto che si effettua generalmente a Marzo, il vino ottenuto precedentemente viene immesso sulle vinacce, per una seconda fermentazione. Questa antica tecnica viene chiamata “Ripasso”.
Affinamento: In botti di rovere di Slavonia da 20 HL. e barrique in rovere francese ha la durata di circa 12 mesi, con successivo affinamento in bottiglia di circa 6 mesi.
Colore: Rosso rubino.
Gradazione alcolica: 14% Vol.
Bottiglia: 75 cl.
Abbinamenti: Indicato con risotti ai funghi o con carne, arrosti, carni alla brace e selvaggina. Temperatura di servizio: 16º/18°C. Si consiglia di aprire la bottiglia un’ora prima.
· “LE BUSETE” Veneto Bianco Garganega I.G.P.
Zona di produzione: Vigneto situato sulle colline della Valpolicella.
Vitigni: Garganega 100%. Raccolta manuale a metà Settembre.
Vinificazione: Pigiatura soffice, breve macerazione sulle bucce, fermentazione in serbatoi di acciaio inox.
Affinamento: In serbatoi di acciaio inox per 6 mesi, con successivo affinamento in bottiglia. Colore: Giallo paglierino.
Gradazione alcolica: 12.5% Vol.
Bottiglia: 75 cl.
Abbinamenti: Indicato con pesce, carni bianche e formaggi freschi.
Temperatura di servizio: 10º/12°C.
