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Azienda Agricola Gnirega

Qeit 30 Jahren befndet sich die

t) tYe i n he llere i " G n i rega" der Fam i lie
Clementi in Valgatara, im Herzen der

Valpolicella-Region. Diese Region ist
eines der àhesten und behanntesten

Weinanbauge biet lta liens.

Das mediterrane Klima und die fuchtbaren Weinberge in einer Hiihe

aon 300-400 m, sind die Grundhgen dzr erlesenen und ausgezeichneten

Valpolicelk classico Weine, die Gnirega produziert.

Die Kellerei und das Bauernltaus wurden im jahre 2002 uollstandig

ausgebaut und modernisiert, unter Beibehahung der traditionellen
Produhtionsweise die die Familie Clementi schon immer auszeichnet.

Alte Weinhuhur uerbindzt sich mit mod.ernstel Tèchnih und umfasseden

Knou.,-hou.

Im Weingu.t wird zur Giinze nach den i;kologisch orientierten Richtlinien

der integrierten, honnollierten Produhtion gearbeitet. Die wichtigsten

Grundsàtze dieser Bewirtschafiung sind Gúte uor Menge, organisclte

Diingung, Iebendiger Boden, integrierte Schàdlings- und mecltanische

Unkrautbehàmpfung.

Zahlreiche nationale und internationale Zertif kate bestàtigen die

uortrefr ich e Qualitat dieses Weines.



Amarone (15 -16 Grad)

Der Amarone DOC ist ein trockener Rotwein, mit einer dichten, Kompakten

granatroten Farbe.

Erwird aus den Tiaubensorcen Corvina Molinara und Rondinellavom sonnigen

W'einberg "sotto Masua' mit bester Hanglage hergestellt; er wird im Februar

vinifiziert; die Tiauben werden fúr fùnf Monaten getrocknet (Ende September

bis Februar), er wird fúnf al umgefùllt und somir natùrlich gekldrt, im Sommer

in einem Eichenholzfass von 30 hl gelagert, ein zweites Mal im Sommer in

Barique umgelagert und einJahr spàter in Flaschen abgeftillt.

Volles, anhaltendes Bukett, fruchcig im Duft. Am Gaumen fein, floral

unterlegt, kórper- und finessenreich zugleich . Der Amarone ist ein Wein von

unvergleichlicher Dichte der Aromen, úber alles sind rote Friichte erkennbar.

Valpolicella Classico Superiore (12,5 - 13,5 Grad)

Dieser'!7'ein wird aus den Tlaubensorten Corvina, Molinara und Rondinella

vom eigenen \leinberg mit bester Hanglage hergstellt. Die groptenteils Kreide-

und Kalkhaltige Bòden schaffen gute Voraussetzungen ffir erlesene Weine.

Die Vinifizierung mit Gmperaturkontrolle(20-24 Grad) erfolgt im Oktober

schonende Selbs*làrung durch viermaliges umfùllen mit anschliepender

Lagerung im Eichenholzffisser mit 30 hl Fassungsvermógen. Umlagerung eines

Teiles in Barrique im Dezember.

Qalitativ hochwertige, elegante, trinkfreudige \ù(l'eine mit einem blumigen

ausgewogenen und harmonischen Aroma.

tupasso (12,5 - 14,5 Grud)

Dieser 'Wein wird aus den Tiaubensorten Corvina, Molinara und Rondinella

hergestellt. Die Vinifizierung erfolgt im Oktober und wàhrend des folgenden

Frùhlings wird der Superiore \íein noch mal mit den abgepressten Schalen

von eingetrockneten Veinbeeren von Amarone versetzt und gàren ein

zweites Mal. Das bringt mehr Farbe, Gerbstoffe und Fùlle in dem 'Wein.

Der'Wein wird vier Mal umgeftillt und in Eichenholzfass von 30 hl gelagert.

Volles, anhaltendes Bukett, fruchtig im Duft. Am Gaumen fein, langer Abgang

mit Aroma von Birne und \flildfrucht, elegant und finessenreich zugleich.


