
DENOMINATION: Recioto della Valpolicella DOCG
GRAPE VARIETIES: 40% Corvina, 30% Rondinella, 30% Corvi-
none
AREA OF PRODUCTION: A selection of the best grapes from
Ca’ Rugate’s own vineyards in the hills around Montecchia di
Crosara
SOIL: Gravel and limestone
HARVEST: Hand picked during the last two weeks of Septem-
ber, and laid flat in small wooden boxes containing an average of
just six kilograms.This allows good air flow during the crucial
drying process
WINE MAKING PROCESS:The grapes are allowed to dry gen-
tly in well-ventilated rooms for around 5-6 months, concen-
trating their flavours, sweetness and colour. In spring, the grapes
are crushed, fermentation starts with natural yeast and then the
must is filled into barriques to finish fermenting. The wine ma-
tures in wood on its lees for 10-12 months before bottling
PRODUCTION: 5.000 bottles
TASTING NOTE: Dark intense ruby red in colour. On the nose it
shows black fruit and berry notes, with hints of wild herbs and
spice. The palate is sweet, luscious and rounded balanced by
velvety tannins
SERVING: A meditation wine for lingering at the end of a meal.
Lovely too with cheese, especially gorgonzola; and a good par-
tner for chocolatey desserts. Try it too in the traditional man-
ner with the local “sbrisolona” biscuit, (a variation on
“Shortbread”). 

Alcohol:13.5%
Suggested initial serving temperature: 10°C

BOTTLE SIZES:
500 ml
1500 ml

KLASSIFIKATION: Recioto della Valpolicella DOCG
REBSORTEN: 40% Corvina, 30% Rondinella, 30% Corvinone
ANBAUGEBIET: Die ausgesuchten Trauben stammen von den
besten Lagen des Weinguts ca’ Rugate inmitten der Hügel des
Valpolicella,unweit der Ortschaft Montecchia di Crosara
BODENBESCHAFFENHEIT: Die überwiegend kalkhaltigen
Böden sind reich an Steinchen und Kies (“Skelettboden”)
WEINLESE: In der zweiten Septemberhälfte werden die von
Hand gelesenen Trauben in spezielle Holzkassetten zu 6 kg ein-
gelegt, wobei darauf zu achten ist, dass die Trauben nicht übe-
reinander zu liegen kommen und sich gegenseitig quetschen
könnten.Auf diese Weise sind die Beeren gleichmäßig der Luft
ausgesetzt
WEINBEREITUNG: Die Trauben trocknen in aller Ruhe 5-6 Mo-
nate und verlieren allmählich an Feuchtigkeit, während sich ihr
Anteil an Zucker und Phenolen erhöht. Eingemaischt wird im
Frühjahr nach der Weinlese; der Most gärt in Barriquefässern,
wo der Jungwein anschließend noch 10–12 Monate bis zu sei-
ner Flaschenabfüllung auf seinen Hefen verbleibt
ANZAHL ERZEUGTER FLASCHEN: rund 5.000
ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN: Dieser Recioto ist von
einem satten Rubinrot; in seinem Bouquet überwiegen zunächst
Noten von kleinbeerigen Früchten, doch lassen sich bald auch
Anklänge an aromatische Kräuter und Gewürze erkennen. Auf
Gaumen und Zunge stehen der schönen und runde Süße des
Weines angenehme, seidig empfundene Tannine gegenüber
SERVIERVORSCHLAG: Der “Eremita” ist gewiss ein klassischer
Meditationswein. Schön passt er zu einigen Käsesorten, dabei
vor allem zu Gorgonzola. Im Veneto begleitet er traditionell
trockene Kuchen, Mürbeteiggebäck, “Cantuccini” oder die tra-
ditionelle lokale “Torta Sbrisolona”. Interessant ist die Kombina-
tion mit Bitterschokolade

Alkoholgehalt: ca. 13,5%
Empfohlene Trinktemperatur: 10°C

ABFÜLLUNG IN FLASCHEN ZU:
500 ml, 1500 ml


