
Italie, Vénétie

"Proemio" Amarone della Valpolicella DOC 2005
Caisse en bois

Cépage(s) Corvina, Rondinella et Molinara

Notes de dégustation

Robe Robe pourpre très intense avec des nuances grenat

Nez Arômes intenses et très complexes, avec de fortes senteurs de raisin et de prune, et une touche de vanille et de cannelle

Palais Plein et généreux

Finale Élégante de fruits et d'épices

Vin et mets L'Amarone est un vin que l'on peut servir avec fierté pour une foule d'occasions spéciales. Il peut se déguster

aussi bien après le repas, devant un feu de cheminée, s'avérant être le compagnon idéal autour d'une longue conversation,

qu'en accompagnement de mets tels qu'une bavette de cerf sauce teriyaki, un magret de canard au vinaigre de

cassis ou des médaillons de porc sauce à la canneberg.

Températures de service 16 - 18° C

Garde 8 - 10 ans

Packaging Caisses en bois de 6 bouteilles bourguignonnes 75 cl, bouchon liège

Terroir Les terrains sont de nature argilo-calcaires et caillouteux.

Climat En raison d'une fin de saison très pluvieuse, la production 2005 est en deçà des prévisions. Ces pluies ont dilué

un peu le raisin de sorte qu'il sera difficile de produire des vins à très longue période de vieillissement.

Vinification Le grappes gorgées de soleil sont sélectionnées et séchées pendant quatre mois sur des treillis dans un local

sec et aéré. Elles sont ensuite foulées légèrement et font l'objet d'une fermentation assez longue d'un mois.

L'Amarone est élevé en fûts de chêne durant deux ans puis il poursuit sa maturation pendant 12 mois en bouteilles

avant d'être mis sur le marché.
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