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Amarone della

Valpolicell

d

Valpolicella

60% Corvina, 35% Rondinella, 5% Molinara

[ grappoli, vendemmiati piuttosto tardivamente, in
leggera sovramaturazione, sono posti in ambienti
bene arieggiati ed asciutti all'appassimento in plateau
per circa 120 giorni, fino alla fine di febbraio.
La vinificazione, preceduta da 7-8 giorni di
premacerazione delle bucce del mosto, si svolge a
freddo e perciod & lentissima: dura pit di un un mese.
La maturazione avviene in botti da 30 ettolitri in
rovere di Slavonia. ’Amarone vi soggiorna per due
anni seguiti da ulteriori sei mesi di affinamento

in vetro.

Rosso granato intenso dai brillanti riflessi.

Ampio, con sentori di frutti di bosco e prugna secca,

e note balsamiche di notevole persistenza.

Maestoso ma senza prepotenza, vellutato, con fragranti

note m’omnrichc.

Intorno ai 17-18° C, stappando la bottiglia al
momento.

Piatti della grande cucina tradizionale, carni nobili,
cacciagione e formaggi molto stagionati. E' vino da
meditazione.

14,5% in volume.

Casa Vinicola Zonin Spa, via Borgolecco 9,
Gambellara (Vicenza).

Tel. 0444/640122 - Fax 0444/640203

E-mail: info@zonin.it ® www. zonin.it
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PROVA DA SAFRA 2007.

Jantar com fiambres. Hotel Plaza Ipiranga, Pelotas/RS, em 21/02/2012 com o0s

Amigos de Teresdpolis.
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