Nel lontano 1909 Angelo Righetti
acquista alcuni vigneti nel cuore della
Valpolicella Classica e costruisce la prima
cantina di vinificazione. | RIGHETTI, da
sempre legati alla viticoltura, sono giunti
ormai alla quarta generazione.

Negli ultimi anni |'azienda ¢& stata
ampliata e dotata di una moderna linea
di imbottigliamento e di ampi locali per
invecchiamento dei vini in botti e
barriques di rovere francese. L'ultimo
piano della casa padronale ¢ da sempre
destinato all'appassimento tradizionale
delle uve, minuziosamente selezionate a
mano e poste a riposare in piccole
cassette di legno. Grazie all'esperienza
acquisita negli anni e a un attento uso
delle moderne tecnologie, l'azienda
produce oggi vini di eccellente qualita e
dalla personalitd unica, pur mantenendo
o stile tradizionale dei prodotti della
Valpolicella Classica.

RIGHETTI
AMARONE DELLA VALPOLICELLA DOC
VARIETA' E VINIFICAZIONE

L'Amarone, prodotto di punta dell'azienda
Righetti, & ottenuto con l'antico

metodo dell'appassimento.

Da ottobre a marzo i grappoli migliori
delle varietda Corvina, Molinara e
Rondinella vengono posti ad appassire

in appositi locali, dove il giusto livello

di umiditd e ventilazione permettono una
ottimale disidratazione dell'uva.

Dopo la pigiatura delle uve e la
fermentazione, il vino & posto ad invecchiare
per tre anni in botti e barriques di rovere.
|'affinamento continua poi in bottiglia per
circa 12 mesi.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Colore: rosso intenso tendente all'aranciato
Profumo: ampio

Sapore: asciutto, pieno, vellutato e
gradevole.

ABBINAMENTI
|deale con piatti di carne, arrosti,
selvaggina e formaggi saporiti.

GRADO ALCOLICO: 15%
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 17-18°C

6 hottiglie x cartone
80 cartoni (10x8) a paletta
Disponibilita formati 750ml

RIGHETTI
RECIOTO DELLA VALPOLICELLA DOC
VARIETA' E VINIFICAZIONE

Le uve, le stesse utilizzate per la

d )
produzione dell'’Amarone, vengono
messe ad appassire nei plateau per
alcuni mesi e pigiate in marzo quando
hanno raggiunto la massima
concentrazione zuccherina.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: brillante violaceo

Profumo: sentori di viola mammola
Sapore: do|ce, intensamente fruttato

ABBINAMENTI

Ottimo con formaggi stagionati e
piccanti, classico l'abbinamento con
pasticceria secca alle mandorle e
cioccolato

GRADO ALCOLICO: 12.5%
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16°C

6 hottiglie x cartone
80 cartoni (10x8) a paletta
Disponibilita formati 750ml

RIGHETTI
VALPOLICELLA DOC
CLASSICO SUPERIORE

VARIETA' E VINIFICAZIONE

Dopo la vinificazione delle uve di
Corvina, Molinara e Rondinella e la
fermentazione in contenitori di
acciaio, il vino viene rifermentato sulle
vinacce dell'’Amarone secondo la
tradizionale tecnica del “ripasso”. Il
successivo affinamento in botti di
rovere dura da 12 a 18 mesi.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: rosso rubino intenso
Profumo: fruttato, ben integrato da
leggere note vanigliate

Sapore: di buon corpo, dal gusto
armonico e vellutato.

ABBINAMENTI

Adatto a tutto pasto, si sposa bene
con risotti alle verdure arrosti e
cacciagione

GRADO ALCOLICO: 12.5%
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18°C

6 hottiglie x cartone
80 cartoni (10x8) a paletta
Disponibilita formati 750ml

RIGHETTI
BIANCO DI CUSTOZA DOC
VARIETA' E VINIFICAZIONE

Elegante vino bianco ottenuto
dall'uvaggio fra numerose varieta tra
cui Garganera, Tocai, Trebbiano,
Cortese, Malvasia e Riesling.
Vinificato in bianco secondo la tecnica
classica.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: giallo paglierino
Profumo: fruttato e |eggermente
aromatico

Sapore: secco e delicato

ABBINAMENTI
Eccellente come aperitivo o in
abbinamento a pesce e crostacei.

GRADO ALCOLICO: 12%
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-12°C

6 hottiglie x cartone
80 cartoni (10x8) a paletta
Disponibilita formati 750ml
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Distillare, in dialetto trentino i dice
"lambicar" da "alambicco". E una
parola antica, come antica ¢ la
tradizione della distillazione delle
vinacce in Trentino.

La grappa NOTA & prodotta con
vinacce di monovitigno attentamen-
te selezionate nelle nostre cantine;
sono dunque le uve del Trentino
che donano, al vino prima e alla
grappa poi, un bouquet inconfondi-
bile e un aroma delicato e fragrante.
La distillazione delle vinacce
avviene lentamente con il metodo
"a bagnomaria trentino".

La grappa di monovitigno

NOTA si distingue per il profumo
aromatico, fine, intenso e per il
sapore morbido e pulito.

NOTA
GRAPPA di PINOT GRIGIO

Grappa giovane, limpida,
conserva i profumi raffinati del
vitigno, & morbida e delicata, il
gusto ¢ ampio.

43% vol.

6 hottiglie x cartone

Cartone misto

2Pinot Grigio +2Teroldego +2Miller
Disponibilita formati 700ml

NOTA
GRAPPA di TEROLDEGO

Grappa giovane nelle sue
sfumature fruttate, ricorda il
lampone e la mela Golden,
vellutata al pa|ato.

43% vol.

6 hottiglie x cartone
Cartone misto

2Pinot Grigio +2Teroldego +2Miller
Disponibilita formati 700ml

NOTA "
GRAPPA di MULLER THURGAU
Dai vigneti della Val di Cembra

una grappa giovane, dal piacevole
e raffinato profumo di fiori con un
gusto fragrante e fruttato.

41% vol.

|

6 hottiglie x cartone

Cartone misto

2Pinot Grigio +2Teroldego +2Miller
Disponibilita formati 700ml

NOTA
GRAPPA di MOSCATO GIALLO

Grappa giovane e aromatica
ottenuta dalla distillazione di
vinacce di Moscato Giallo; di
notevole finezza e persistenza.

41% vol.

6 hottiglie x cartone
Disponibilita formati 500ml

NOTA
GRAPPA di PINOT NERO

Grappa giovane, offre un delicato
profumo fruttato e di ciliegia, con
note erbacee; il gusto ¢ netto e
deciso, ma armonico.

43% vol.

T pr—

6 hottiglie x cartone
Disponibilita formati 500ml
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