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Vinho Brunelli Amarone della Valpolicella Classico 2017

<C>» Anélise visual DESCRICAO
Vinicola Brunelli
Safra 2017 INTENSIDADE baixa alta
Pais Italia LD Analise olfativa EVOLUCAO  primario tercidrio
Regido Veneto DESCRICAO
SubRegido Amarone della Valpolicella Classico
Tipo tinto INTENSIDADE baixa alta
Castas Corvina, Corvinone e Rondinella DOCURA seco doce
Teor Alcoélico 15,5% .
ACIDEZ baixa alta
Maturacéao minimo de 18 meses em botti o . .
<=7 Analise gustativa TANINO baixa alta
Temperatura de
Servi 16 a 18 °C
ervigco CORPO leve encorpado
Guarda 2035 + R
PERSISTENCIA curta longa
Decanter de 60 a 90 minutos
DESCRIGAO

Premiagdes

eixe crustaceo ave suino
VEDANTE TACA CARNES P

cordeiro gado caga curada
QUEIJOS frescos moles médios duros
Natural Bordeaux
B DA TERRA hortaligcas legumes cereais cogumelos
&, CULINARIA
APRESENTACAO VINUMDAY . AMIDOS massas risotos polenta tubérculos
TEMPEROS pimentas ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRICAO

A familia Brunelli esta ligada a San Pietro in Cariano — no coragdo da Valpolicella Classico — desde 1700,
dedicando-se a valorizar a identidade Unica desta regido.<br /><br />O Amarone della Valpolicella
Classico 2017 Brunelli € um vinho marcante, elaborado com Corvina Veronese, Corvinone e Rondinella,
provenientes de vinhedos plantados em solos bastante rochosos, que conferem carater e complexidade
as uvas.<br /><br />Apds a fermentacao, o vinho amadurece por pelo menos 18 meses em botti de
carvalho, seguido de mais 6 meses de afinamento em garrafa, resultando em um Amarone profundo e
elegante, fiel ao perfil de Valpolicella Classico.
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