Ripasso — i skuggan av Amarone.

Amarone och Ripasso brukar ofta férknippas med varandra. Hur kommer det sig?

Tillverkningen av Ripasso

Ripasso skulle kunna dversattas till aterpasserad eller kanske ateranvand. Nar man producerar Ripasso sa anvédnder man sig av
vin fran regionen Valpolicella. | Valpolicellavinet tillsétter man de dverblivna skalen och kérnorna som blivit ver fran tidigare
Amaronejasning. Resultatet blir att sockret som finns kvar i druvresterna bérjar jasa och alkoholstyrkan i vinet blir starkare. Skalen
och karnorna bidrar aven till att ge vinet mer farg och tanniner. Tekniken ar valdigt popular bland vinproducenterna da man kan
g0ra ett vin med samma stomme som en Amarone, fast fér en betydligt billigare slant. Det &r en vinmakningsteknik som
utvecklades och namnskyddades av en vinproducent runt 1964/65. Det &r med andra ord en ganska ny vinmakningsteknik, vilket
man kanske inte tanker pa.

Stor 6kning

Idag far vilken producenti Valpolicella som helst géra Ripasso della Valpolicella och det gérs ocksa tamligen flitigt. Produktionen
steg fran 7,5 miljoner till 25 miljoner flaskor per ar mellan aren 2007 — 2013. Det har &r mycket problematiskt da en alltfér stor del
av det klassiska Valpolicellavinet som regionen bor vara kand for omvandlas till Ripasso. Lagen sager att man far géra dubbelt
s& mycket Ripasso pa druvresterna som Amarone och 15% Amarone far tillsattas i Ripassovinet for att férhéja kvalitén. Med det
sagt sa rader det nog inga tvivel pa vad som ar vinbéndernas favoritvin att producera.

Vinernas karaktar

Man kan k&nneteckna Valpolicella Ripasso pa dess fylliga eldighet och unga karaktar. Ofta fylld med livlig frukt samt vanilj fran


https://folkofolk.se/rott-vin/villabella-valpolicella-ripasso

faten och likt Amarone sa passar den till en uppsjé av olika matratter och tillfallen. Allt fran sallskapsvin i sommarnatten till oxfilén
pa nyarsafton eller varfér inte till ostorickan? Det &r goda viner helt enkelt. Lika enkel &r férklaringen till varfér just Amarone och
Ripasso dominerar rodvinférsaljningen bland de dyrare vinerna p& Systembolaget. Vill man vara pa den sakra sidan nar man ska

valja vin till helgens middagsbjudning eller gabortspresent sa slar en Valpolicella Ripasso eller en Amarone séllan fel. Nedan vill
vi tipsa om ett par viner vi haller kéra.

Har kan du lasa mer om Amarone >

&

RIPASSO

Villabella Valpolicella Ripasso
Systembolagsnummer: 74845

175,00 kr

Villabella Valpolicella Ripasso har en kryddig, nyanserad
arom av fat, kérsbar, plommon, pinjenétter, viol och kakao.
Intensiv fruktighet med inslag av kdrsbér, viol, mérk choklad
och torkad frukt samt en kryddig fatkaraktar med en elegant
eftersmak.
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