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Valkommen till vinprovningen med Alberto Brunelli.
" Viborjar klockan 18:15.._
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Vi kommer att prova foljande viner:

Valpolicella Superiore 2018

Corte Cariano 2018

Campo del Maestro 2018

Amarone 2017

Amarone "Campo Inferi" Riserva 2015



l
/
/ .
/ / Classico
/ 'DOLCE
/ 1
/ 4 Valpantena
/ ! KL
/ \  CERRO
/ i Est
/ FUMANE
/ fy MARANO
/ SANTAMBROGIO ;
/ SAN PIETRO NEGRAR g
/
/
/
/ : VERONA
// VERONA |
/
/
/ N L % SOAVE
/ -y
/
/
Trentirk
Alinf FriLi -
Valka hadige Wenezia <
DtAosta e
Lornbardia EI{
Piemarie
gt Ermilia Romagna
Taktana Marche
Urnbsia
Abruzra
Lazio
Molise
Camgania Pugia

Bagilicata
Sardegra










Valpolicella Superiore 2018

Druvor: 65% corvina, 25% rondinella, 10% corvinone.
30 ar gamla vinstockar beldagna 180 - 240 meter dver havet.

Skordeuttaget ar 6.000 kg per hektar.

e CLicEL Alla druvor skordas for hand i borjan av oktober. Stjdlkarna tas bort fran
sy : vinklasarna direkt vid ankomst till vineriet och pressas darefter forsiktigt.

Vinet mognar under 12 manader i 3.500 liter stora ekfat.

Alcoholhalt: 13% /  Restsockerhalt: 1 gram/liter
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Corte Cariano 2018

100% Corvina druvor som torkar 60 dagar innan de pressas.
35 ar gamla vinstockar.

Skordeuttaget ar 5.000 Kg/ha.

Jordman: Lera och grovt stenig kalksten.

Druvorna kommer fran vinfalt belagna 180 — 400 meter over havet
— kring byn San Pietro in Cariano respektive Pedemonte i klassiska
AVINA MONOVITIGNO Valpolicella.

Efter jasning mognar vinet under 12 manader i stora ekfat.
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Alkoholhalt: 13,5% / Restsockerhalt: 6.3 gram/liter




Vadrets inverkan pa vinet
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Varma somrar och hostar

« Mer socker vilket ger mer alkohol.

« Mycket framtradande frukt
« Mindre syra och tanniner
« Tidig skord

Ofta ar syra och sétma i balans tidigt

och vinet ar redo att njuta av.

« Exempel: 2003, 2012, 2017

Svala somrar och hostar

Mindre socker och darmed lagre
alkohol.

Mindre frukt, behdver mer tid for att
utvecklas och framtrada

Mer syra och tanniner

Sen skord

Behover ofta mer tid for syra och

sOtma att hamna i balans

Exempel: 2001, 2008, 2013



Argdng 2018

En solig och varm argang, skorden borjade vid den normala tidpunkten.

* Varm var, perfekt tajming for knoppningen.

* Kall férsommar och en del vinfalt fick problem med skadedjur (Lobesia
botrana).

e |juli kom varmen tillbaka med hogtryck fran Afrika och ideala
temperaturer (inget extremt).

* Augusti och september hade stabilt vader, och med stora temperatur-
skillnader mellan dag och natt.



Campo del Maestro 2018

Campo = Single vineyard, druvorna kommer fran ett vinfalt.

Mix av nio druvor: Corvina 40%, Oseleta 20%, Rondinella
5%, Negrara 5%, Corvinone 10%, Croatina 5%, Forselina
5%, Dindarella 5%, Cabernet Franc 10%.

Druvorna torkar under fyra manader innan de pressas och
vinifieras.

Skordeuttag 3.500 Kg/ha.
20 ar gamla vinstockar belagna 160 meter dver havet.
Mognar under 24 manader i franska barrique.

Alcoholhalt: 15% /  Restsockerhalt: 6 gram/liter
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Amarone 2017/

100% torkade druvor: Corvina Veronese 65%, Rondinella 25%,
Corvinone 10%.

Druvorna skordas i borjan av oktober och torkar fram till januari nar
de pressas och musten jases.

Skordeuttag: 3.300 Kg/ha.
35 ar gamla vinstockar.
Mognar 24 manader i barrique och stora ekfat.

Alcoholhalt: 15% / Restsockerniva: 5.6 gram/liter






Amarone Riserva "Campo
Inferi” 2015

Campo = Single vineyard, druvorna kommer fran ett vinfalt
beldaget 350 - 400 meter 6ver havet.

100% torkade druvor: Corvina Veronese 70%, Rondinella 25%,
Corvinone 5%.

Druvorna torkar under fyra manader in de pressas. Vinet
produceras bara mycket bra argangar.

Skordeuttag: 1.500 Kg/ha.
40 - 50 ar gamla vinstockar.
Mognad: 48 manader i 1.800 liters ekfat

Alcoholhalt: 16.5% /  Restsockarniva: 6 gram/liter




Skordeuttag och vingardslage

Vinstockarnas

Skordeuttag | Vinfdltets lage : Jordman
alder

Lera & Grovt stenig

Valpolicella Superiore 6.000 kg/ha 180-400 m.6.h. 10-35 ar kalksten
Corte Cariano 5.000 kg/ha 180 — 400 m.6.h. 35ar B S CTE S
kalksten
Campo del Maestro 3.400 kg/ha 160 m.6.h 20 &r Grovt stenig
E ' E D kalksten
. o Grovt stenig
Amarone 3.300 kg/ha 160 - 350 m.6.h. 35ar
kalksten
” e . . Rod lera och
Amarone “Campo Inferi 1.500 kg/ha 350 — 400 m.6.h. 40 -50 ar

kalksten



Tack sa mycket! Grazie!
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