VALENTIN
WINE

Amarone della Valpolicella Classico DOCG

Amarone Classico 2011 Giuseppe

Quintarelli
CHF 636.00

150cl

9 16.5%

& Veneto

<% Corvina, Rondinella, Molinara
an 27591511

Degustationsnotiz Nase

Unglaublicher Nuancenreichtum, wunderschéne Finesse und trotzdem enorm intensiv!
Dunkle Beeren, Veilchen, Lakritze, Rhumkugeln, etwas Malz, feine Specknoten,
Heublumen und Graphit.

Degustationsnotiz Gaumen

weicher Eintritt, sehr elegant und enorm komplex, in der Mitte dann wuchtig und fullig,
extrem dicht, aber nicht zu Lasten der Finesse, ungewohnliche Lange von einigen
Minuten - die Welt wird mit einem Glas Quintarelli ein wenig besser!

Passt zu
Dunklem Fleisch, asiatischen Gerichten, gut gewurzten Speisen, rezenten Kasesorten.

Trinkreife
Jahrgang + 25 Jahre

Region

Veneto ist die vielfaltigste Weinanbauregion Italiens. Die Weinanbaugebiete Venetiens
ziehen sich vom Gardasee an den Voralpen entlang bis zur Adria-Lagune nahe Venedig
und weiter nordéstlich an die Grenze zum Friaul. Auf einer Fldche von rund 80'000
Hektaren werden vor allem die Sorten Garganega, Glera und Corvina - die zusammen
mit Rondinella die Basis fur die berihmten Amarone, Valpolicella und Bardolina bilden -
angebaut.
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Subregion
] Das norditalienische Veneto ist bekannt flr seinen beriUhmten "Strohwein®, den
inarome degla. Uelpetial .
s iy Amarone. Der Amarone della Valpolicella DOCG.

R Er wird gekeltert aus den Rebsorten Corvina, Corvinone und Rondinella. Die
e ausgewahlten, hochreifen ganzen Trauben wurden frGher zum Trocknen bzw zum
WW Rosinieren auf Strohmatten oder Korbgeflechten ausgelegt. Heute werden sie meist in

»at:s:i Lattenkisten in Trockenrdumen mit kontrollierter Luftfeuchtigkeit und Temperatur far
~ drei bis vier Monate getrocknet. Durch die moderne Methode wird ein mehrmaliges

Anfassen verhindert, so dass sie kaum aufplatzen und so auch nicht faulen oder
schimmeln. Durch die Trocknung verlieren die Trauben Feuchtigkeit aber nicht ihren
Zuckergehalt. Anschliessend werden die Trauben zu einem trockenen Wein vergoren,
welcher durch den hohen Zuckergehalt fast lieblich, jedoch fruchtig und konzentriert
mundet. Seine Gerbstoffe sind durch die lange Reifung in Eichenfassern, heute meist
Barriqueféasser, feingliedrig. Die Aromenvielfalt beginnt bei Schokolade, dunklem Rum
Uber Leder, GewUrznote und viele mehr....

Sein unvergleichliches und kostenaufwandiges Herstellungsverfahren rechtfertigt
seinen Preis.
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