Boglega:. Pieropan -

Pais: Italia

Especiado PlEROPAN gegiélgVa!poliE?SLl/za %Jpe(iore D?;[[J]g e
epa: Corvina 60%, Gorvinone 30%

Bt rado i RUBERPAN Rondinella 5%, Croatina 5%

Fresco

Fue en 1890 que Leonildo Pieropan decididé comenzar a experimentar
con la produccién de vino, a partir de los vifiedos de la familia.

Ruberpan Valpolicella Superiore se lanzé en 2003 a partir de uvas
cultivadas en vifiedos de Cellore dTllasi, en las laderas del monte
Garzon, a 500 metros sobre el nivel del mar. La nueva bodega se
encuentra en la famosa Villa Cipolla Pieropan en Tregnago Verona. E1
nombre Ruberpan proviene del latin "Ruber" que significa rojo rubi y
Pan de la familia Pieropan.

Las uvas se prensan y despalillan. La temperatura de fermentacién
esta entre 23-24° C, 12 dias con bazuqueos regulares, para una delicada
extraccion de taninos y colores. Este vino envejece en tonneaux
durante 18/24 meses seguido de un periodo en botella antes de su
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