Amarone della Valpolicella DOCG Riserva

Regione. Valpolicella, Verona, Veneto.

Vigneto. Selezione delle miglion uve da vocati vigneti collinan
di Mizzole. Terreno con presenza di crefa e tufo

Uve. Corvina Yeronese 70%, Rondinella 254 e Oseleta 5%
Raccolta e selezione manuale det mighon grappol a fine settem
bre. Uve perfette, sanissime, con contenuto rucchanng elevato

Fruttaio. Appassimento da fine settembre per circa 100 gior:
mi, con calo naturale del 35-40% m peso, Grande cua al con-
irollo dellintegritd delle uve e sanith del grappola nel fruttaio,

Vinificazione. Pigatura soffice delle uve appassite in
Dicembre/Cennaio. Fermentazione a temperatura controllata e
macerazione per 30 gorni

Affinamento. Il vino oftenuto affina per 18 mesi in bamgues AMARDINS
nuove di Rovere di Allier di media tostatura; evoluzione del vino bt
in bottigla per & mesi

Note gustatve. Colore rosso rubino canco con venature
pranate. Profumo fragrante e speziato, Sapore pieno, caldo,
vellutato, morbido, su un fondo piacevaimente amarognolo.

Analisi. Alcol 15,7% Vol, Acdita totale 59 g/l Residuo
rucchering 7 gfl; Estratto secco netto 35 g/l

Gastronomia. Tradwionalmente abbirato a cacoagione, came
alla brace, brasatl e formaggn S consigha o stappare un' ora
prima e sendre ad una termperatura di 17-18°C

Bottiglia. “Anni cinquanta™ da 750 ml




