COME PRESENTARE L'

" AMARONE DELLA VALPOLICELLA

IN CINA

INTRODUZIONE

L'Amarone della Valpolicella & un vino rosso prodotto in Valpoli-
cella, nella provincia di Verona, in Veneto.
: Nel 2009, I'Amarone ha acquisito lo status di DOCG, il li-
vello piu alto fra le denominazioni di origine in Italia.
Amarone significa letteralmente "grande amaro”, presenta infatti un ca-
ratteristico retrogusto amaroso e possiede un'alta gradazione alco-
lica (solitamente del 15-16%).

L’Amarone € un vino corposo, dal profumo intenso e dall'elevata aci-
dita; si apprezzano sentori di frutti di bosco, liquirizia e cioccolato.
Questo vino ha un ottimo potenziale di invecchiamento, si mantiene ec-
cellente anche dopo dieci anni.

DENOMINAZIONE

Amarone della Valpolicella D.O.C.G.
VITIGNI -
45-95% Corvina Veronese 5-30%, 0-25% altri vitigni.
GRADO'ALCOLICO

Minimo 14 gradi.
COLORE
Il vino e di un rosso rubino intenso.

NOTE DEGUSTATIVE

Intenso al naso, presenta un ricco aroma di frutti di bosco. Al gusto pro-
pone un tessuto complesso, tannico, di corpo, con sentori di frutti di bo-
sco, ma anche liquirizia, tabacco, cioccolato e fico.

"ABBINAMENTI ’
Formaggi, selvaggina, stufati, carne alla griglia.

INVECCHIAMENTO

Prima di essere venduto invecchia almeno due anni, il suo poten-
ziale di invecchiamento e di oltre dieci anni, puo rimanere eccel-
lente fino a vent'anni di eta.
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*I1 termine Amarone non & incluso nellé liste traduttologiche ufficiali adottate dal governo cinese,

ne sono quindi diffuse diverse varianti, ad esempio [ 35 [% JE ; Fi 30 7% 45 e B3 %' JE, in questo testo
si ¢ scelta l'ultima variante, piu diffusa e pilt compatibile a livello fonetico con il corrispettivo ita-

liano.
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