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AMARONE DELLA VALPOLICELLA  
CLASSICO DOCG 2018 
Spécialité par lot 
 
Région :            Vénétie 
 
Cépages : 75% Corvina Veronese, 20% Rondinella et 5% 

Rossignola et Negrara 
 
Vinification : Les raisins utilisés dans la production de l'Amarone sont 

récoltés 1 à 2 semaines plus tôt que ceux du vin 
Valpolicella. Lors des vendanges, seules les grappes 
parfaitement intactes et saines sont sélectionnées et 
placées dans des caisses peu profondes en une seule 
couche. Le processus de séchage dure jusqu'en 
décembre. Durant ces mois, les grappes sont 
constamment contrôlées et éliminées si elles sont 
endommagées. La macération s'effectue au contact des 
peaux pendant une durée de 20 à 30 jours. Pendant la 
fermentation, étant donné le taux d'alcool élevé produit, 
les levures doivent être rigoureusement sélectionnées et 
être résistantes à la fois à l'alcool et au froid (la période 
de fermentation de l'Amarone se situe entre décembre 
et janvier). Après soutirage des lies, le produit est placé 
en cuves en acier afin de terminer la fermentation 
malolactique dans les mois suivants. À ce stade, le 
processus de maturation dure au total trois ans avec un 
élevage de 12 mois en grands fûts (chêne de Slave) 
tandis que 30 % du vin est mis à vieillir en petits fûts, 
barriques et tonneaux (chêne français). Avant la mise 
sur le marché du produit, le vin repose pendant au 
moins 6 à 8 mois en bouteilles. 

 
Dégustation : Robe rubis rouge intense aux reflets violets. Arômes 

typiques de fruits mûrs, de confiture et de cerise sont 
immédiatement perçus au premier examen olfactif. 
Finale longue et saisissante qui persiste en bouche, 
lorsque le vin déploie toute sa force. Un vin chaleureux 
et un corps élégant. 

 
Service : Il accompagnera parfaitement les viandes mijotées, les 

risottos savoureux et les fromages affinés à pâte dure. 
Parfait également comme « vin de conversation ». 
Température de consommation recommandée: 18-20°C. 
Durée de conservation : 15 ans. 

 

Code SAQ: 12179036 
Prix : 40,25$  
Prix licencié : 34,98$  
UVC : 12 
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