
Luca Maroni

Ne12003, dopo trent'anni di produzione di vino per uso
familiare, comincia a produrre vino Valpolicella classi-

co. La sede è a Gnirega,a 300 m t di altitudine. Il titolare
deU'azienda crede che il mantenimento deUe tradizioni, non
solo a parole, possa dare ugualmente buoni prodotti, per
cui, almeno per ora, preferisce la pergola semplice ad altri

tipi di impianto. l vini prodotti sono considerati di ottima
qualità e caratterizzati da una particolare individualità.

Pietro Clementi
~ end. Agricola Gnirega di Clementi Pietro & C. 8.8.

Gnirega, 20 -37020 Marano Valpolicella (VR) -tel. 0457701242, 0458004912 fax 045590783 -clementi@sis.it -
n8abili dell. produzione: Pietro Clementi (Titolare) -Anno avviamento: 2002- V mi prodotti: 3- Ettari: 17- Uve/vini

'.tati: solo uve di Dronrietà -~ : sì -6: sì- a. no

i IL MIGLIOR VINO

lmar(Jne della Valpolicella 2004 ~4

GLI ALTRI VINI

V ALPOLICELLA RIPASSO 2004 IP: B2

C: 30 -E' 26- I: 26- .-~: 15.000 -~: Corvina e
Corvinone 50%, Rondine/la 40%, Molinara10%

VALPOLICELLA MASUA 2005 IP: B1

C: 30 -E' 26 -1: 25 -.-~: 30.000 -~: Corvina e
Corvinone 50%, Rondine/la 40%, Molinara 10%

Commento Conclusivo
Gronda e suda densa la glicerina dal bicchiere di Pietro
Clementi. Qual ricchezza eslrattiva questi campioni. E ove
si sv/1uppelà ancor più la loro freschezza residua, il loro
polpante turgore, aumentelà ancora il loro già alto valore.
Persistono quindi lunghissimi e speziati il Valpolic!3/1a
Masua 2005, l'armonioso e vanigliato Valpolice/1a Ripasso
2004. Vino-frutto di rango superiore I~marone de/1a
Valpolice/1a 2004: potentemente speziato, morbidamente
evoluto, il suo ammontare estrattivo è dawero superba-
mente fenomenale

Indici Qualitativi Complessivi:
IP comples.~ivo: 82,33; QQ1) 6,03

Indici comlllessivi: C: 30.66- E: 26- I: 25,66

aiHtenza: 32 -Equilibrio: 26 -Integrità: 26

Sensazioni: a questi livel-

li di concentrazione e peso
specifico, il vino è denso e

polposo calore. Il manto lo
si percepisce al contatto,

con la papi/la linguale che
avverte massa e sente stra-

to, con il palato che a di-
smisura sente aprirsi la sua

volta palatale, con l'occhio
che cerca invano qualche

-luminoso raggio, riuscirvi
parendo a penetrare. Il tannino infittisce la trama

omuove la carnosità del suo sapore. L'aroma è tem-
ato di frutto e di spezie, una prugna in confettura

tante, la mentosità del rovere che vi s'avvolge come
.liato scialle. E il suo persistere che visto il suo con-
re non vuole balsamicamente svanire.

ormazioni: .-I:!): 11-06-08- {j: E -~: 15.000 -~:
ina e Corvinone 50%, Rondine/la 40%, Molinara 10%

pressioni del produttore. L 'Amarone 2004 è secon-
enito, come me. Il carattere è un po' energico, ma con

morbido; è schietto e spontaneo. Non vuole essere ab-
auto, è molto apprezzato in compagnia.
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Azienda ARricola GnireRa


