	Vino rosso di grande importanza, corposo intenso ed elegante. La dicitura Amarone risale al secolo decimo-ottavo quando si dovette identificare un vino prodotto da uve passite, come il Recioto, ma con specificità organolettiche del tutto differenti. 

	

	VITIGNI
	Corvina Veronese 75%, Rondinella 20%, Molinara 5%.

	COLLOCAZIONE 
GEOGRAFICA
E CARATTERISTICHE
DEL VIGNETO
	Situati nella Valpolicella Classica, zona collinare.
Altimetra: media 250 mt. s.l.m.
Esposizione prevalente: Sud-est.
Tipologia del terreno: molto vario, per lo più cretaceo, calcareo, ricco di scheletro.

	SISTEMA DI 
ALLEVAMENTO
E DENSITÀ IMPIANTO
	Pergola trentina, circa 3.000 viti per ettaro.
Età media delle viti in produzione: 25 anni
Carico di gemme: 15 (è da tener presente che generalmente le prime 3 gemme non sono capi a frutto).

	RESA PER ETTARO
	37 Hl

	EPOCA 
E CONDUZIONE
ALLA VENDEMMIA
	Seconda settimana di ottobre, raccolta manuale.
Surmaturazione naturale in fruttaio per 120 giorni con calo ponderale delle uve del 45%.

	VINIFICAZIONE
	10 gennaio
Pigiatura e diraspatura delle uve
Temperatura di fermentazione tra i 15°-25° C
Durata della macerazione: 20 giorni
Rimontaggi giornalieri periodici
Trasferimento in legno: aprile 97
Elevazione in botti di differenti capacità per 20 mesi 
Affinamento in bottiglia per 12 mesi

	DATI ANALITICI 
DEL PRODOTTO IMBOTTIGLIATO
	Acidità totale: 5,70 g/l
pH 3,54
Estratto secco totale: 35,2 g/l
Grado alcolico complessivo: 14,5%
Zuccheri riduttori: 4,5 g/l
SO2totale 81 mg/l
SO2libera 20 mg/l

	GASTRONOMIA
	Tradizionalmente viene abbinato con piatti a base di selvaggina, carne alla brace, brasati e formaggi di lunga stagionatura. Grazie ai sentori di appassimento delle uve, l'Amarone può essere proposto anche con piatti originali ed affascinanti dai sapori agrodolci, per cui si sposa alla perfezione con le creazioni della cucina asiatica e mediorientale.
Si consiglia di servire ad una temperatura di 16 C° e di stappare la bottiglia un'ora prima del consumo.


