
vinificazione e affinamento Uve rosse selezionate e 
raccolte a mano in piccole cassette di legno e messe a riposo 
per cento giorni. Alle pigiatura segue una lunga fermentazione 
alcolica con rimontaggi giornalieri a temperatura controllata e 
macerazione post fermentativa per ottenere un vino elegante 
e longevo. Affinamento in barrique di rovere francese di 225 
litri per almeno trenta mesi e poi in bottiglia.

note organolettiche Alla vista colore rosso rubino 
intenso con riflessi granati. Al naso ciliegia matura sotto 
spirito, mora, viola, tabacco, vaniglia e liquirizia. Al gusto 
caldo e avvolgente, frutti rossi maturi, spezie, acidità e 
mineralità presenti, tannino elegante, buona persistenza.

abbinamento Ideale per stufati e brasati, selvaggina, 
formaggi stagionati, cioccolato fondente.

temperatura di servizio  18°C

Ottenuto dalle uve rosse del nostro territorio. Caratterizzato da un lungo 
appassimento naturale di tutte le uve per cento giorni raccolte a mano e 
selezionate in piccole cassette di legno; lunga fermentazione alcolica a 
temperatura controllata e successiva macerazione. Affinamento in botte 
media per almeno trenta mesi per poi essere imbottigliato e continuare 
l’affinamento in vetro.

AMARONE

denominazione di origine controllata e garantita

CORTE DOLCETTA

DELLA VALPOLICELLA

varietà 50% Corvina Veronese, 30% Corvinone,
20% Rondinella.

terreno Prevalentemente calcareo di origine alluvionale, 
con clima moderato continentale e microclima mediterraneo.

grado alcolico 16% vol
Annate 2017-2019-2024

FORMATO 0.750 l

BIOLOGICO

provenienza Viti allevate con metodo biologico. 
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