
FUMANELLI 
VALpoLIcELLA 
Doc cLAssIco

This wine is produced with 
Corvina 40%, Corvinone 40% 
and Rondinella 20% hand 
picked and mature grapes 
which have been growing on 
the Squarano countryside 
for over 30 years with the 
traditional Veronese pergola 
system.
Fermentation takes place 
in stainless steel tanks at a 
controlled temperature of max 
25° C. in order to preserve the 
typical aroma of the range. The 
wines remain in inox until the 
end of February following the 
harvest.

Ruby red with hints of violet, 
bouquet of red fruits such as 
cherries and blackberries. Well 
balanced, optimum contrast 
between tannins, acidity and 
sweetness. An inviting and 
agile wine.

Questo vino nasce dalle 
tradizionali uve Corvina 40%, 
Corvinone 40% e Rondinella 

20%, ben mature. Le uve 
sono raccolte a mano in casse 

nella seconda decade di 
Settembre, vinificate con breve 
macerazione a freddo di 72 ore 

e successiva fermentazione a 
temperatura controllata (max 

25 gradi) in inox allo scopo 
di preservare gli aromi tipici 

varietali. Permane poi in inox 
fino alla fine del febbraio 

successivo alla vendemmia.
Successivi travasi di pulizia e 

sosta in piccoli recipienti 
di acciaio.

Di colore rosso rubino con 
riflessi violacei, frutta rossa 

come ciliegie e more. 
Vinoso in bocca, entra con 

molta eleganza ed equilibrio 
con ottimo contrasto tannini - 

acidità - dolcezza. 
Per tutti i momenti ed 

occasioni della giornata.

Fumanelli Valpolicella 
Classico
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FUMANELLI 
VALpoLIcELLA Doc 

cLAssIco sUpERIoRE

Fumanelli Valpolicella 
Classico Superiore

This wine is produced with
Corvina 40%, Corvinone 
40%, Rondinella 20%
Harvest: Wine harvest is done 
by careful hand selection 
when the grapes are mature 
around end of September /
half October.
The pergola vines are 25 -30 
years old, the Guyot ones
with 2500 plants per ha on 
the other hand are 8 - 10 
years old.
Vinification occurs separately 
with the wine makers system.
Ageing: Refinement takes 
place for 8 - 10 months in 
French barriques followed by 
a minimum of 3 months in 
the bottle.

Intense ruby red with violet 
reflexes, pronounced and
characteristic bouquet of 
mature red fruits with a 
slightly spicy note. A wine of 
great structure and elegance.
Gastronomic suggestion
Ideal with red meats and 
cheeses

Il vino nasce da uve Corvina 
30-40%, Corvinone 40-50% e 

Rondinella 10-20%. I vigneti 
a pergola hanno un’età media 
di 25-30 anni, la spalliera con 
sistema a Guyot a 2500 ceppi 

per ettaro invece hanno un’età 
di 8-10 anni. La vendemmia 

viene eseguita a mano con una 
severa selezione delle uve nello 
stadio migliore di maturazione 
a fine Settembre/metà Ottobre. 

La vinificazione avviene 
previa macerazione a freddo 
in vinificatori a temperatura 

controllata, con soffici 
rimontaggi e delestages. Segue 

un periodo di sosta in legno 
di 2° passaggio per 8-10 mesi, 
ed un’ulteriore maturazione in 

bottiglia per almeno 3 mesi.

Colore rosso rubino non 
eccessivamente intenso, netto 

sentore di frutta matura che 
ricorda la ciliegia e la marasca 

molto matura. Chiude in 
bocca con note piacevoli che 

riconfermano l’importante 
materia prima.
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sQUARANo 
VALpoLIcELLA Doc

cLAssIco sUpERIoRE

This wine is made with Corvina,
Corvinone and Rondinella
grapes and a small percentage of
other grapes from the property.
The pergola vines are 40 years
old, the spalliera ones with 2500
plants per ha on the other hand
are 8-10 years old. The grapes
are hand cropped, at the best
maturation stage. Part of the
grapes, about 30%, are let to
dry in plateaux for 30/40 days
during October/November.
Vinification occurs separately
with the wine-maker system.
Then the wine stays for 14-15
months in French barriques and
for at least 6 months in bottles
for a further maturation.

Intense ruby red with violet
reflexes, pronounced and
characteristic bouquet of mature
red fruits such as cherries and
wild berries with a slightly
spicy note. It is a wine of great
structure and elegance.

L’attuale vino nasce da
uve Corvina, Corvinone e

Rondinella con una piccola
percentuale di altre uve esistenti

nella proprietà. I vigneti a
pergola hanno un’età media
di 40 anni, le spalliere con

sistema a Guyot a 2500 ceppi
per ettaro invece hanno un’età

di 8-10 anni. Gli unici interventi
possibili sono potature corte

con diradamento nella fase
di invaiatura. La vendemmia
viene eseguita a mano nello

stadio migliore di maturazione,
riponendo una parte in

appassimento (30% circa) in
plateaux per 30/40 giorni nel

mese di ottobre/novembre.
Le vinificazioni avvengono
separatamente con sistema

gestito in fermentino. Segue
un periodo di affinamento di

14-15 mesi in barriques francesi
ed un’ulteriore maturazione in
bottiglia per almeno sei mesi.

Intenso con riflessi viola.
Profumo di frutta rossa, amarene
e sotto bosco, speziato; in bocca

riconferma l’esame olfattivo
in una materia sicuramente

importante legato ad un ottimo
equilibrio che lo propone in una

veste elegante.

Squarano 
Classico Doc Superiore
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Amarone 
Fumanelli

Uve: Corvina 40%, Corvinone 
40% e Rondinella 20%. 

L’ età media delle viti è di circa 
40 anni con il tradizionale 

sistema di allevamento 
a Pergola Veronese. La 

vendemmia viene eseguita a 
mano in plateaux da 5/6 Kg. 

Una volta in fruttaio le uve 
riposano per 120 giorni con 

una perdita in peso che arriva 
al 35/40%.

Affinamento in tonneaux 
francesi per 30 mesi e in 
bottiglia per altri 8 mesi.

Vino color rosso rubino intenso 
con tendenza al granato. 

Profuma di frutta matura con 
una leggera nota di piccoli 

frutti a bacca rossa che si 
mescolano l’uno con l’altro 

in una nota di vaniglia dolce, 
leggermente speziata da noce 

moscata. È leggero ed elegante 
con tannini morbidi che ne 
intensificano la giovinezza

Grape varieties: Corvina 40%, 
Corvinone 40%, 
Rondinella 20%.

Vineyards are 40 years old 
on average and grow with 
the traditional Veronese 
Pergola system. The grapes 
are carefully hand selected 
and then placed into the 
traditional wooden plateaux 
where they are left to rest for 
120 days with consequent 
drying and concentration of 
all the elements. 
Refinement takes place in 
French oak tonneaux for 30 
months and further 8 months 
in the bottle.

Intense garnet-red. Perfume of 
ripe fruits with a hint of small 
red berries blending into each 
other in a sweet vanilla-
flavoured note, lightly spicy 
with nutmeg. Full bodied and 
warm on the palate, soft and 
perfectly balanced.

AMARoNE DELLA 
VALpoLIcELLA 
Doc cLAssIco 
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Amarone Riserva
Octavius

Questo vino nasce da uve Corvina 
Veronese 40%, Corvinone 

40%, Rondinella 20%. I vigneti 
hanno un età media di 40 anni 

con sistemi tradizionali di 
allevamento a pergola. Le uve 

vengono raccolte a mano nella 
prima metà di Ottobre, con 

selezione rigorosa, in plateaux 
di legno. Tutta la produzione 

viene collocata in fruttaio per un 
lungo appassimento di almeno 

120 giorni con conseguente 
concentrazione di tutti i 

componenti. La vinificazione viene 
eseguita con tecnologia avanzata 
che consente il massimo rispetto 

delle uve. Segue una maturazione 
in tonneaux e barriques francesi 

per 48 mesi. Successivamente 
il vino riposa in bottiglia per 
8-12 mesi. Il vino può essere 

conservato per diversi anni, la 
permanenza in bottiglia consentirà 

un miglioramento delle sue 
caratteristiche. 

Di colore rosso rubino con riflessi 
lievemente aranciati, al naso 

ciliegia sotto spirito fusi a note 
dolci lievemente vanigliate con 

una speziatura che ricorda la noce 
moscata ed il cacao. In bocca caldo, 
etereo con note dolci ma potenti ed 

eleganti che ne esaltano la fittezza 
estrattiva; persistente al palato.

This wine is produced with 
Corvina Veronese 40%, 
Corvinone 40%, Rondinella 
20%. The vines are 40 
years old on average and 
grow with the traditional 
Pergola system.
The grapes are carefully 
hand selected and then 
placed into the traditional 
wooden plateaux and 
left to rest for 120 days 
with drying and the 
concentration of all the 
elements. 
The wine making takes 
place with the greatest 
respect for the grapes using 
a combination of traditional 
and innovative techniques. 
Refinement takes place for 
48 months in French oak 
500 litre tonneaux and 
barriques and a further 
8-12 months in the bottle.

An intense ruby red with 
slightly brick coloured 
reflexes, typical nose of 
cherries under spirit and 
sweet notes of vanilla, 
spiced with nutmeg and 
cocoa. Full bodied and 
warm on the palate, soft 
yet powerful and incredibly 
long lasting.

octAVIUs AMARoNE
DELLA VALpoLIcELLA 

Doc cLAssIco 
RIsERVA 
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