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Amarone della Valpolicella Classico

Uve: Corvina 60%, Corvinone 20%, Rodinella 10%, Molinara 5%
e altre uve tipiche 5%.

Tipo di terreno: calcareo, argilloso.

Zona di produzione: vigneti di proprietà in collina
(300m s.l.m.)  a Sant’ Ambrogio di Valpolicella altamente
vocati, con esposizione a sud. 

Sistema di allevamento: Guyot.

Epoca di Vendemmia: tra fine settembre e metà di ottobre 
quando l’ uva ha raggiunto uno stato ottimale di maturazione
e pronta per essere manualmente cernita.

Affinamento - vinificazione: il nostro Amarone è 
ottenuto esclusivamente da uve di nostra produzione 
rigorosamente selezionate. Segue fase dell’appassimento su 
graticci per 3-5 mesi in seguito alla quale l’uva viene pigiata e 
posta a fermentare. Infine l’affinamento del vino, in botti di 
rovere, per 5 anni circa e poi messo in bottiglia per un
secondo affinamento.

Note degustative:
Colore: splendido rosso che spazia tra il rubino e delicati riflessi
granati.

Profumo: bouquet molto ampio che si espande tra i vari 
profumi di frutta matura, confetture, frutta sotto spirito, 
pepe nero, cuoio e cioccolato.

Gusto: molto intenso e persistente colpisce per il suo 
tannino elegante in perfetto equilibrio con le note morbide.
Persistente con sentore di aromi eterei  con ampio e lungo
finale.

Abbinamento: preparazioni a base di selvaggina, carni rosse, 
crostacei alla brace e formaggi stagionati.

Alcool: 16,5%

Temperatura di servizio: 16-18°


