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CÉPAGE(S)  
65% Corvina, 25% Corvinone, 10% Rondinella

ALCOOL  
12,5%

SOL  
Calcaire et marbre rouge

SUCRES RÉSIDUELS  

VINIFICATION & ÉLEVAGE    
Ce Valpolicella est issu de vignes de plus de 50 ans. Fermentation en cuve 
inox. Élevage en cuve  pour garder le maximum de fraîcheur après deux 
semaines de macération.

Depuis  1927,  la  famille  vénitienne,  Fidora,  exploite  l’ancien  domaine 
agricole bénédictin: Tenuta Civranetta, à l’entrée de la lagune de Venise. À 
partir de 1974, le grand-père de l’actuel propriétaire (Emilio Fidora) décide 
de convertir l’exploitation en viticulture  biologique, afin de protéger et 
préserver la biodiversité du domaine. Ce pionnier était convaincu qu’un 
bon  développement  de  l’écosystème  peut  enrichir  la  vigne  avec  des 
défenses  immunitaires  naturelles.  Le  domaine,  situé  à  15  km  de  la  mer, 
compte 160 hectares dont 90 hectares de vignes nichés le long de rives 
arborées, de prairies et de bosquets.
Les vins ne sont pas chaptalisés, le soufre est dosé au minimum, ils sont 
imaginés  dans  le  plus  pur  respect  de  leur  terroir  et  de  leurs  cépages 
originaux.

Les vins rouges de Valpolicella sont élaborés à partir des vignes de Monte 
Tabor situés à flanc d’une colline du val d’Illasi dans la province de Vérone. 
Les  vignes,  taillées  en  pergola,  sont  cultivées  entre  200  et  300  mètres 
d’altitude. Les cépages du Valpolicella sont principalement le Corvina , le 
Corvinone, la Rondinella.

tannins très légers, délicats, fruité sur la cerise et les épices douces, floral, 
belle fraicheur
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