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Valpolicella es una tierra dedicada al cultivo de la vid 
desde la antigüedad: su nombre "Vallis polis bodega" 
en realidad significa "el valle de las muchas bodegas“. 
Aquí se cultivan vides indígenas como Corvina Veronese, 
Corvinone, Rondinella y Molinara, que se utilizan para 
producir importantes y únicos vinos tintos. Amarone DOCG, 
el vino tinto más noble de Valpolicella y uno de los vinos 
más importantes de Italia, ha seducido a los paladares 
más refinados de todo el mundo, gracias a su inimitable 
personalidad, su encanto y su carácter de vino tradicional y 
moderno.

Área de producción: Valpolicella (Véneto), Italia
Uva: Corvina, Corvinone, Rondinella
Altitud del viñedo: 200-400 m sobre el nivel del mar 
Plantas por hectárea: 4500
Sistema de cultivo: Pergola Veronese 
Época de cosecha: Primera quincena de Octubre
Rendimiento por hectárea: 90 q/Ha

Amarone della Valpolicella DOCG - cl 75

Características:
Area de producción
> Valpolicella es un hermoso territorio montañoso situado en la región  
 de Veneto (norte de Italia). Se encuentra a pocos kilómetros al norte  
 de Verona, entre Valdadige, Lessinia y la llanura Veronese, a poca  
 distancia del lago de Garda. 
> Se diferencia de las zonas de los alrededores en particular para su  
 estructura morfológica, que se caracteriza por valles longitudinales,  
 que facilitan el paso de los fuertes vientos del sur.
> La zona está protegida por las pre-Alpes de Lessinia, por lo tanto,  
 tiene un clima similar a la mediterránea, como demuestra la presencia  
 de olivos y cipreses. El suelo se compone de formaciones de piedra  
 caliza dolomítica-basaltas y morrenas y depósitos fluviales de origen  
 volcánico.

Proceso productivo
> Las uvas son cuidadosamente seleccionadas y cosechadas a mano.  
 Los mejores racimos se ponen con precaución en bastidores de  
 secado en una sola capa, con el fin de tener una mejor circulación del  
 aire y evitar el aplastamiento de las bayas.
> Durante el proceso de secado, los racimos se mantienen bajo control  
 constante y se giran con regularidad para evitar la putrefacción  
 o mohos malos en las bayas. A finales del mes de febrero, las uvas  
 pierden por lo menos la mitad de su peso y alcanzan una   
 concentración de azúcares debido a la evaporación del agua.
> Durante este proceso delicado, varias transformaciones tienen  
 lugar en las uvas, como por ejemplo la disminución de la acidez y  
 la modificación de la relación entre glucosa-fructosa que conduce a la  
 concentración de polifenoles y a un aumento considerable de glicerol  
 y otras sustancias.
> El orujo que se eleva a la parte superior del tanque, debido a la  
 CO2, se humedece cotidianamente (remontados) para aumentar  
 y mejorar la extracción de los compuestos presentes en las pieles.  
 Esto también permite la aireación del mosto, que por lo tanto   
 favorece la multiplicación de las levaduras y reduce la temperatura  
 del mosto de fermentación.
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Características organolépticas:
Color y aspecto: Carmín intenso con matices granate. 
Olfato: Caracterizado por un intenso aroma de fruta roja madura (cereza 
marasca, plomo, grosellas negras), de cereza negra y mermelada de 
frambuesa, nuez moscada y chocolate.
Gusto: Completo, redondo, de gran cuerpo y estructura, cálido, intenso 
y persistente al paladar. Taninos y acidez están en perfecto equilibrio 
con el alcohol, lo que contribuye a la armonía y a la amabilidad de este 
vino.

Características químicas:
Alcohol, vol: 15%
Azucar, g/l: 2-5
Acidez total, g/l: 5,00-6,00

Temperatura de servicio: 18-20 °C
Sugerencias de servicio: Este vino se acompaña con estofado de carne, 
guisos, asados y caza, carnes frías y quesos sazonados y muy maduros. 
Se recomienda también como un “vino de meditación”, para ser 
degustado lentamente a finales de la comida para apreciar su complejo 
e increíble aroma. 

Consumir dentro de: 5 años.

Copa recomendada: Ballon.

> A continuación, las partes sólidas se separan del vino y se lleva a  
cabo la fermentación maloláctica. Así pues, el vino se vuelve más  
suave y los aromas se hacen más complejos.
> Por último, se deja madurar en barricas de roble francés y luego en 
botellas durante un periodo de entre 24 y 30 meses. El envejecimiento 
en madera suaviza los taninos y da al vino un carácter más redondo y 
suave; se estabiliza el color y se enriquece el aroma. El envejecimiento 
en botella re- establece el equilibrio que se pierde momentáneamente 
durante la fase un poco estresante del embotellado.
> De acuerdo con la regulación del vino, Amarone della Valpolicella 
DOCG Bottega se cria por almenos 24 meses a partir del 1 de enero del 
año siguiente a la cosecha. Sólo después se puede poner en venta.
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B R O N Z E

WORLD WINE 
AWARDS

2012

Silver Medal – Mundus Vini – DE (2022)- 
VTG 2018

Silver Medal – Mundus Vini – DE (2021)- 
VTG 2016

Silver Medal - IWSC International Wine & 
Spirit Competition - UK (2017) - VTG 2012

Grand Gold Medal - Concours Mondial de 
Bruxelles - BE (2017) - VTG 2012

Bronze Medal - DWWA Decanter World 
Wine Awards - UK (2017) - VTG 2012

Bronze Medal - IWC International Wine 
Challenge - UK (2017) - VTG 2012 

Gold Medal - Gilbert & Gaillard International 
Competition - France (2016) VTG 2012

Gold Medal - China Wine & Spirits Awards 
- HK (2016)

90/100 Points - Luca Gardini - Italia (2015) 
VTG 2011 
Bronze Medal - Decanter World Wine 
Awards - UK (2012) - VTG 2008

Silver Medal - Mundus Vini Award
Germany (2012) - VTG 2008

Silver Medal - Mundus Vini Award
Germany (2011) - VTG 2007

Bronze Medal - Best Match food and wine 
category - International Wine & Spirit Com-
petition - HK (2010) - VTG 2007

Silver Medal - Hong Kong International 
Wine & Spirit Competition - HK (2010) - VTG 
2007

Gold Medal - Mundus Vini Award
Germany (2009) - VTG 2006

Silver Award - International Wine & Spirit 
Competition - UK (2008) - VTG 2003
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