"I Terrieri"
Amarone della Valpolicella Classico
Denominazione di Origine Controllata

ZONA DI PRODUZIONE: Colline del Valpolicella Classico

RESA MASSIMA DI UVA PER ETTARO: 6,5 Tonn

VITIGNI: Corvina 80%, Rondinella 15%, Molinara £

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Colore rosso rubin

Profumo di frutta matura, prugna e vaniglia. Struttura robusta ed equilibrata

e persistente con note tostate.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16° - 20

AFFINAMENTO IN LEGNO: Rovere di Slavonia per circa 2 ai

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Carne ai ferri, brasati, selvaggina con pole
formaggi stagionati.

BICCHIERE CONSIGLIATO: Balloon

NOTE PARTICOLARI: Si ottiene dall'appassimento delle uve per

mesi; le sue qualitd organolettiche si manifestano dopo 3-4 anni di affinamento in botte.
Vino da meditazione

PRODUKTIONSGEBIET: Huegeln des Valpolicella Classico

HOECHSLEISTUNG PRO HECKTAR: 6,5 Tonne.

REBESORTEN: Corvina 80%, Rondinella 15%, Molinara 5%.

EIGENHEITEN: Intensiver Rubinrot. Duft von reife Fruchte, Pflaume, Var

Kraeftiger und ausgegliechener Geschmack andauernd mit Toaster

BEDIENUNGSTEMPERATUR: 16° -20*

VERFEINERUNG IM HOLZ:  Slavoniaeichenholzfaessern fuer circa 2 Jahren.
GASTRONOMISCHE VERBINDUNGEN: Gegrilltes Fleisch, Schmorbraten, Wild mit Polenta und halbreife K
EMPFEHLENDES GLAS: Balloor

SONDERNOTEN: Amarone wird nach dem Welken der Trauben fuer ca. 3 Monaten erzeugt. Meditatit
zeigt lhre Qualitaeten nach 3-4 Jahren im Fass.

AREA OF PRODUCTION: Hills of Valpolicella Classico

MAXIMUM YIELD OF GRAPES PER HECTARE: 6,5 Tons

SPECIES OF WINE: Corvina 80%, Rondinella 15%, Molinara &

NATURAL CHARACTERISTICS: Intense ruby red colour. Scent of ripe fruit, plum, vanilla. Vigorous and well-ba
structure, persistant with toasted touches.

TO SERVE AT TEMPERATURE: 16° - 20

REFINED IN WOOD: Slovenian oak, ca. 2 yee

GASTRONOMIC COMBINATIONS: Roast and grilled meats, pot roast, game with polenta and important ripe
ADVISED GLASS: Balloon

SPECIAL NOTE: obtained from the natural drying of the grapes for about 3 months, its natural charestes=iim
apparent after 3 to 4 yeas of refinement in barrels. Wine for reflection.
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