
Refolà IGT
Refolà è un vino unico che mantiene la tradizione veronese
dell’appassimento delle uve per esprimere l’eleganza e la
forza del Cabernet Sauvignon e del Merlot.

Perfetto con agnello al forno, stufati speziati e formaggi
stagionati e piccanti.

Uve: Cabernet Sauvignon, Merlot

Ettari: 1 ha – 5.000 vigne per ettaro

Produzione: 40 Hl – 5.000 bottiglie

Resa: 40 Hl/Ha

Vendemmia: raccolta a mano a inizio ottobre

Vinificazione:

Maturazione:

Alcool:

Acidità - ph:

Dopo 30 giorni di appassimento le
uve di Cabernet vengono diraspate e

pressate. Fermentazione in vasche
d’acciaio sulle bucce per 10 giorni

12 mesi in barriques nuove
36 mesi in bottiglia

 5,50/3,40

14,5 %

https://youtu.be/fx0aBZFXm9U


Refolà IGT
Refolà is a unique wine keeping Verona’s tradition
of the dried grapes to express the elegance and
velvet power of Cabernet Sauvignon and Merlot.

Perfect match with roasted lamb or aged cheeses.

Cabernet, Sauvignon, Merlot

1 ha – 5.000 vines per hectar

40 Hl – 5.000 bottles

40 Hl/Ha

hand picking, beginning October

 After 30 days of drying by a local wind
from the Garda Lake (called “Refolo”),
the Cabernet grapes are destemmed

and pressed. Steel fermentation on skin
for 10 days.

12 months in new oak barriques,
24 months in bottle

 5,50 - 3,40

14,5 %

Grapes:

Hectares:

Production:

Yield:

Harvest:

Vinification:

Ageing:

Alcohol:

Acidity - ph:



Refolà IGT
Refolà ist ein einzigartiger Wein, der die Tradition der
Veroneser-Welke pflegt, um die Eleganz und Kraft von
Cabernet Sauvignon und Merlot auszudrücken. 

Perfekt zu Lammfleisch, würzigen Schmorbraten und
reifem und würzigen Käse.

Cabernet, Sauvignon, Merlot

1 ha – 5.000 Rebstöcke pro Hektar

40 Hl – 5.000 Flaschen

40 Hl/Ha

 Nach 30 Tagen der Einöde
werden die Cabernet-Trauben

abgebeert und gepresst. 
Die Gärung ist in Stahltanks auf

den Schalen für 10 Tage

12 Monate in neuen Barriquefässern
36 Monate in der Flasche

 5,50 - 3,40

14,5 %

Traube:

Hektar:

Produktion:

Leistung:

Weinlese:

Weinherstellung:

Reifen:

Alkohol:

Säuregehalt:

Die Trauben werden am Anfang Oktober
per Hand gelesen


