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TERRE DI LEONE

LOKALITA: Itdlie, Veneto, Verona

ROZLOHA VINIC: 7 ha (100 % cervena)

ROCNI PRODUKCE: 36.000 lahvi

VYNOSNOST: 20 a7 55 hi/ha

PODLOZi: Vulkanické, ¢edi¢, kiida

ODRUDY: Corvina, Corvinone, Rondinella, Molinara,
Oseleta

TOP VINO: Amarone della Valpolicella
TECHNOLOG: Federico Pellizzari

KONTAKT: 1 VIA PORTA, 37020 Marano Di Valpolicella
WEB: www.terredileone.it

Terre di Leone znamena Leonova zemé. Leone byl dédéckem soucasného majitele Federica Pellizzari (viz foto),
ktery vinafstvi vede spolecné se svou Zenou Chiarou. Respektuji tradici, maji Leonovu vasen pro péstovani vinné
révy a jako cil si vytyCili asistovat prirodé pri zazraku pretvoreni hroznl do bozského, silného napoje.

Na své cesté se neboji experiment( jak ve vinici, tak v technologii vinifikace. ,Jsme zvédavi lidé, milujeme dozvidat
se co a pro¢, zkousime a selhdvame, bavi nds experimentovat”, fika Chiara. | proto maji ve vinici vice raznych
hrozn(. Stale se snazi najit cestu k naplnéni potencialu této zemé.

Vsechna vina délaji z vlastnich hrozna a déli je do dvou rad:

e Terre di Leone: vina jsou vyrabéna z vysousenych hrozn( (¢asteéné nebo plné), odstopkovavana,
zpracovavana vyhradné v gravitacnim procesu (hrozny pfivezené z vinice se za¢nou zpracovavat v hale
a postupné prochazeji procesem vinifikace o patro nize, az skonéi jako vino ve sklepich), zraji v dubovych
sudech.

e Re Pazzo: vina jsou délana z ¢astecné nebo Uplné Cerstvych hroznd, zraji v ocelovych tancich.

Federico doporucuje nechat svd vina vyzravat del$i €as. Rika, Ze teprve jako dobfe vyzrala ukazou svij potencial
a skute€ny charakter.
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Cervena vina
Amarone della Valpolicella DOCG

Odrtida:
Vinice:
Vinifikace:

40 % Corvina, 30 % Corvinone, 20 % Rondinella, 10 % Oseleta

420 m. n. m.; expozice jizni a jihovychodni; vulkanické, ¢edi¢, kameny

Rucni sbér, suseni hrozn(i po dobu 120 aZ 140 dn{, odstopkovani, studena macerace v nerezovych
tancich po dobu 10 aZ 14 dn(, fermentace pfi kontrolované teploté. Nasleduje 30 mésicl zrani

ve velkych francouzskych dubovych sudech (25 hl) a 12 mésic( na lahvi.

Amarone della Valpolicella DOCG , Il Re Pazzo“

Odrada:
Vinice:
Vinifikace:

40 % Corvina, 30 % Corvinone, 20 % Rondinella, 10 % Oseleta

420 m. n. m.; expozice jizni a jihovychodni; vulkanické, cedic, kameny

Rucni sbér, suseni hroznll po dobu 120 aZ 140 dnd, odstopkovani, hrozny nejsou pomlety, studena
macerace v nerezovych tancich po dobu 10 aZ 14 dn(, fermentace pfi kontrolované teploté, jemné
lisovani matoliny. Nasleduje 20 mésic( zrani ve velkych francouzskych dubovych sudech (25 hl)

a nejméné 8 mésicl na lahvi.

Valpolicella Classico Superiore Ripasso DOC

Odrada:
Vinice:
Vinifikace:

40 % Corvina, 20 % Corvinone, 25 % Rondinella, 10% Molinara, 5% Oseleta

420 m. n. m.; expozice jizni a jihovychodni; vulkanické, cedic, kameny

Rucni sbér, suseni hroznli po dobu 100 dn(, odstopkovani, studena macerace v nerezovych tancich,
fermentace pri kontrolované teploté, nasledné pridani slupek z Amarone, které zpUsobi druhé
kvaseni. Nasleduje 22 mésicll zrani ve velkych francouzskych dubovych sudech (25 hl a 5hl)

a 10 mésicl na lahvi.

Valpolicella Classico Superiore DOC

Odrtida:
Vinice:
Vinifikace:

40 % Corvina, 25 % Rondinella, 20 % Corvinone, 10 % Molinara, 5 % Oseleta

320 m. n. m.; expozice jizni a jihovychodni; kiida, kameny

Rucni sbér, suseni hroznli po dobu cca 100 dn(, hrozny nejsou pomlety, ale rozmackany gravitaci,
studena macerace v nerezovych tancich po dobu 7 az 9 dnd, fermentace pfi kontrolované teploté.
Nasleduje 16 mésicd zrani ve velkych francouzskych dubovych sudech (25 hl a 5 hl) a 6 mésicl

na lahvi.

Dedicatum IGT

Odruda:
Vinice:
Vinifikace:

Cuvée z cca 14 moznych odrid péstovanych v oblasti, sloZzeni se méni rok od roku.

420 m. n. m.; expozice jizni a jihovychodni; vulkanické, c¢edic, ktida, kameny

Rucni sbér, suseni hroznl po dobu 80 dn(, odstopkovani, studend macerace v nerezovych tancich
po dobu 8 dnd, fermentace pri kontrolované teploté. Nasleduje 18 mésicd zrani ve francouzskych
dubovych sudech (barrique, tonneau, 2,5 hl a 5 hl) a 18 mésict na lahvi.

Valpolicella Classico DOC,,Il Re Pazzo*

Odrada:
Vinice:
Vinifikace:

40 % Corvina, 25 % Rondinella, 20 % Corvinone, 10 % Molinara, 5 % Oseleta

320 m. n. m.; expozice jizni a jihovychodni; kfida, kameny

Ruéni sbér, suseni hroznl po dobu cca 100 dnd, hrozny nejsou pomlety, ale rozmackany gravitaci,
studend macerace v nerezovych tancich po dobu 12 dn(, fermentace pfi kontrolované teploté.
Nasleduje 10 mésicd zrani v nerezovych tancich a minimalné 4 mésice na lahvi.
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