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Our Valpolicella, your wines.
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AMARONE DELLA
VALPOLICELLA DOCG
CLASSICO COLECTIA
PRUVINIANO

alte soiuri

reglementate

Colectia Pruviniano a fost creatd pentru a imbunatati DOCG
vinurile realizate cu struguri cultivati in valea

Marano, in zona Valpolicella Classica. TI.P

De fapt, teritoriile incluse in zona Marano au fost Vin rosu sec

numite "Pruviniano” pand in 1177. Amarone della FORMAT
Valpolicella DOCG Pruviniano Classic Collection este 750 ml,

un vin rosu sec incredibil de puternic, cu o culoare 1500 ml

densd grena si o aroma intensa si fructata.

Are o structurd densa si o moliciune pe palat, cu un TEMP. DE SERVIRE
gust préjit, fructe uscate, si se asociaza perfect cu 16-18 °C

vanatul, carnea la gratar si la 'cuptor si branzeturi CONTINUT ALCOOL
maturate. Excelent la o conversatie dupa masa. ’

16% Vol

VIILE PROCESUL DE PRODUCTIE

Situate in inima zonei Valpolicella Classica, in catunul Recoltare: intre septembrie si octombrie, cules exclusiv
Prognol, pe terase uscate. Altitudine de la 200 la 250 de manual. Vinificatie: Stafidire pani la sfarsitul lunii
metri deasupra nivelului marii. Expunere Sud-est, sud- decembrie/ianuarie in camera de uscare. La inceputul
vest. Tipul solului: nisipos-argilos, uneori calcaros. lunii ianuarie/februarie zdrobire cu dezciorchinarea

Podgorie inierbatd. Sistem de conducere: spalier si partial strugurilor. Macerare peliculara lenta timp de 30 de zile,
pergoleta veronezd. Varsta vitei de vie: 15 ani. Sarcina de dintre care 12 zile la rece. Scufundarea manuali a ciciulii
muguri pe vita de vie: 9 - 18. Densitatea plantdrii: de trei ori pe zi. Temperatura de fermentare de la 12° la
3.300/5.000 de plante la hectar. Randament la hectar: 20 hl. 23°C. Fermentatie malolactica completi. Maturare in

butoaie de lemn, apoi in sticle. Stabilizare naturala.

ASOCIERI CULINARE In mod traditional, se potriveste bine cu vanatul, carnea la gritar, carnea inibusita la cuptor
si branzeturile maturate. Minunat pentru conversatia de dupa masa.



https://youtu.be/AMRVtJaqJrI



