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Valpolicella is a wine appellation that belongs to the
Veneto wine region.

The main grape varieties used to make Valpolicella are Corvina,
Corvinone, Rondinella and Molinara

Amarone Della Valpolicella is a wine made with partially dried
grapes in Valpolicella, Veneto
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Uvas que usa el Amarone

« Lasuvas obligatorias son:

Carvina + Corvinona (45-95%) es la uva caracteristica de Amarone, el ingrediente principal que mas caracteriza a lo
Valpolicella. La uva Corvina tiene bayas ovaladas, buena acidez y taninos medios. Le da a Amarone el color rojo rub

s vinos Amaroney
I,
toques de frutas rojas (cereza en particular).

longevidad y los tipicos

Corvinone le da estructura al Amarone y la nota especiada tan apreciada en este vino. El tamafio de las bayas también representa una gran
ventaja en términos de rendimiento y acelera la recoleccion.

Rondinella (5-30%). Sus bayas son en realidad méas pequefias que otras uvas, redondas y de color oscuro. Rondinella tiene una piel gruesay
en la mezcla de Amarone aporta notas aromaticas, toques de frutos rojos y aromas florales, Cuando esta completamente maduro alcanza
un alto contenido en azucar. De hecho, es la uva favorita para producir vino Recioto, la version dulce del Amarone.

También es posible incluir en el blend Amarone, hasta un maximo de un 25% de uvas provenientes de las siguientes variedades fuvas
opcionales): Molinara. El nombre Molinara deriva de la palabra italiana “molinero”. Esto se debe a la cantidad constante de ciruela pasa, una
levadura natural, en la piel de las bayas que hace que los racimos parezcan espolvoreados con harina.. Molinara es facilmente reconocible
incluso ?or un ojo inexperto gracias a su color mas claro. De hecho su piel es rosada, casi transparente, si se mira a contraluz. También
recibe el sobrenombre de “uva salada” porque su baja acidez y taninos bajos realzan |a sapidez y el sabor salado. Molinara aporta a
Amarone una nota fresca y mineral. Histéricamente ‘era una dée las uvas "obllgatorlas" pero desde 2003 paso a ser opcional. Sin embargo, los
productores mas tradicionales todavia consideran que Molinara es una variedad de uva fundamental en la mezcla de Amarone.

Corvina, Corvinone RondineIIaSy Molinara son también los “ingredientes” de todos los vinos de denominacién de origen Valpolicella:
Valpolicella DOC, \/alpollcella uperiore DOC, Ripasso DOC, Amarone DOCG, Recioto DOCG.

Variedades autéctonas son: Negrara, Forsellina, Pelara (o Dindarella) Oseleta, Rossignola.
Variedades de uva tintas internacionales (no aromaticas): Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Syrah. Estas variedades de uva

crecen en todo el mundo gracias a su capacidad de adaptarse a los mas diversos suelos y climas. Llegaron a Valpolicella en el siglo XIX.
Afaden al Amarone un “toque internacional”, unos matices organolépticos especialmente apreciados por los consumidores extranjeros.



Cosecha exclusivamente a mano

« Hay esencialmente dos razones para esto. La primera es la seleccion de los
racimos que solo un ojo humano (y experto) puede hacer. De hecho, no todos los
racimos son aptos para el siguiente paso, el proceso de secado. Las uvas
Amarone deben estar perfectamente sanas y sin piel danada. El racimo no debe
estar compacto sino disperso, para asegurar la circulacion del aire entre las
bayas y evitar asi el rlesdgo de moho y hongos. En segundo |Uﬂa[’, la uva debe
manipularse con delicadeza y cuidado para no romper los hollejos, no soltar
mosto y no iniciar la fermentacion. Los racimos de amarone se coipcan en cajas
de madera o plastico, en las que pasaran el periodo de secado. Es importante
cargar solo una capa de uvas por caja. De esta manera ninguna uva sera
aplastada por el peso de las demas y el aire estara en contacto con todas las
uvas. Valpolicella es una de las pocas regiones del mundo donde la recoleccion
todavia se realiza con métodos tradicionales, que se han mantenido casi
inalterados a lo largo de los siglos. Visitar las bodegas en septiembre durante la
vendimia es una experiencia unica que da la sensaciéon de dar un paso atras en el

tiempo.



Appasimento

» Esimposible entender cdmo se elabora el Amarone sin conocer el método del “appassimento”.
Esta es la firma caracteristica de Amarone della Valpolicella, su verdadera marca registrada. El
amarone no se elabora con uvas frescas sino con uvas parcialmente deshidratadas. Esta es una
técnica en Italia (y en el mundo) para concentrar de forma natural los azucares de la uva para
elaborar vinos dulces. Amarone en cambio es un vino seco (Amaro en italiano significa "amargo" de
hecho). Por eso el Amarone es casi un vino unico. Sélo otro vino italiano utiliza esta técnica, el vino
Sforzato de Valtellina, obtenido de uvas secas Nebbiolo. En Valpolicella Appassimento es un
método antiguo, que tiene sus raices hace 2000 anos. Los romanos, hace mas de 2000 anos,
descubrieron que, con los cuidados adecuados, era mucho mas facil conservar la uva que el vino.
Las uvas simplemente se secaron, mientras que el vino, después de algunos meses, era
practicamente imbebible. ;Cémo funciona en la practica el proceso de Appassimento? Las cajas de
uva se apilan y almacenan en salas adecuadas llamadas “fruttai”. Estas habitaciones son amplios
lofts con techos altos y grandes ventanales que permiten la maxima ventilacion. Las uvas
permanecen aqui durante un periodo variable (entre 100 y 120 dias) durante el cual el aire circula'y
seca las bayas. Hoy, como ayer, el proceso se produce de la forma mas natural posible. De hecho,
es posible utilizar grandes ventiladores y deshumidificadores (que funcionan en los dias mas
hiumedos), pero no bombas de calor..



Appasimento (cont)

« Es muy importante, sobre todo en los primeros dias de secado, revisar la uva con
frecuencia y retirar rapidamente los racimos que muestren los primeros signos de moho.
Pocos productores todavia secan las uvas en "arele’, los tradicionales bastidores de
canas de bambu. En el pasado, los arele eran una herramienta para criar gusanos de _
seda para producir seda y convertirse en una herramienta para secar las uvas en otofo.
Con el paso de los anos, este sistema fue abandonado ya que implica dos pasos: recoger
la uva en cajas (en el vinedo) y trasladar los racimos a la arele (en la bodega). Un método
que requierée mucha mano de obra pero que todavia practican unos pocos productores
especialmente fieles a la tradicion. Durante el Appassimento, los azucares naturales de la
uva (fructosa yTgIUCOSQ) aumentan debido a la evaporacion del agua. En las bayas se

roducen transformaciones quimicas que dan lugar a una concentracion de glicerina
responsable de la untuosidad del vino) y de sustancias polifendlicas en la piel
aromaticas). Dependiendo de la cosecha, una forma beneficiosa de un hongo gris puede
afectar a algunas uvas. La llamada podredumbre noble confiere al vino un cuerpo mas
redondo y marcadas notas especiadas. Después de 3 meses y medio de secado, las uvas
perdieron alrededor del 40% de su peso. La produccion de una botella de Amarone
requiere aproximadamente el doble de cantidad de uvas que para otros vinos






Fermentacion

 La fermentacion alcohdlica es el proceso base para la elaboracidn del vino. Durante |a

fermentacion los azucares de la uva se convierten en alcohol por accion de las levaduras.
Las levaduras basicamente “comen” los azlcares mientras crean alcohol (y también
dioxido de carbono). Es un proceso natural que normalmente se detiene cuando se
acaban los azucares. Como todos los vinos tintos, también en la vinificacidon de Amarone,
las uvas fermentan sobre sus pieles para extraer color y taninos. La fermentacion del
Amarone es lenta y larga. Puede durar hasta 30 dias, aproximadamente el doble que Ia
media de otros vinos. Esto por dos razones. La primera se debe a que el mosto que se
obtiene triturando las uvas Amarone tiene mayor contenido de azucar, por lo que el

roceso de fermentacion tarda un poco mas. El alto nivel de azucar en el mosto explica

ambién el alto contenido alcohdlico de Amarone (entre 15% y 17% Vol.). En segundo
lugar la fermentacion lleva mas tiempo porque se produce en invierno, entre d|C|embreJ/
enero, cuando las bajas temperaturas ralentizan la accion de las levaduras. Dependiendo
del endlogo, las temperaturas de fermentacion oscilan entre 14°y 18° C para los mas

tradicionales” que buscan finura y elegancia, y entre 22° y 26° C para quienes buscan
concentracion potente de aromas’'y colores.



Crianza

» Por ley, el Amarone della Valpolicella debe envejecer al menos 2 afios antes de su
comercializacion. Estos 2 afios se calculan a partir del afo de la cosecha, que también es
la ahada escrita en la etiqueta. Esto significa, por ejemplo, que Amarone cosecha 2020
no estara disponible hasta 2023. Grandes barricas de roble de Eslavonia No hay
especificaciones sobre el tipo de tanque o madera. Tradicionalmente, el envejecimiento
del Amarone se realiza en grandes barricas de roble de Eslavonia. El gran tamano de |la
barrica (25 o 50 HL) garantiza un contacto minimo entre la maderay el vino para que los
aromas de la madera y los taninos no abrumen los aromas de la uva Amarone. El gran
espesor de la madera ralentiza la microoxigenacion haciendo que el Amarone evolucione
lentamente. Las grandes barricas de roble realzan la elegancia del vino y los sabores
varietales de la uva. Es muy comun que aquellos endlogos que utilizan estas barricas de
mayor tamano, alarguen la maduracion hasta 4-5 incluso 8 anos. Barricas de roble
francés (225It) o tonon (500It) Los endlogos de Valpolicella empezaron a utilizar barricas
mas pequenas hace poco. Las barricas ofrecen una interpretacion moderna del Amarone
caracterizada por notas de vainilla (roble francés) o notas especiadas y ahumadas (si la
madera es roble americano)..



Crianza (Cont)

 No es raro utilizar diferentes tipos de barricas para equilibrar las diferentes
caracteristicas. En general, las barricas mas pequenas aceleran el proceso de
envejecimiento, por lo que un par de anos de maduracion en barrica son
suficientes. También son muy pocas las bodegas que, en lugar de barricas de
madera, han optado por depdsitos de acero inoxidable para preservar el frescor
de los aromas primarios de la uva. El proceso de secado mas la larga
maduracion le dan a Amarone un potencial de envejecimiento muy alto. Es un
vino que puede durar hasta 20 afnos en tu bodega, si se conserva én las
condiciones adecuadas. Despueés de la maduracion, siguen algunos meses de
afinamiento en botella para integrar sus numerosos componentes qwmmosal
alcanzar el perfecto equilibrio organoléptico. Este largo y complejo proceso de
elaboracion del vino explica también el coste de este vino, que es mas caro que
la media de los demas tintos italianos. Gracias a todos estos pasos Amarone es
un vino con cuerpo, complejo y aterciopelado. Como resultado, es un “vino de
rrlledrlltalc:lon" en el que la suavidad y el rico bouquet equilibran el alto volumen de
alcohol.






wire = aboul
PRESENTS

’ RIPASSO AND AMARONE METHODS

RED CRAPES

. } RED CRAPES
FOR VALPOLICELLA DOC

Corvina - - Corvinone
Rondinella - Torvina
Molinara - Rondinella
- Troatina
- Oseleta
- Molinara

---------’.-------------- e e e e ——————
oPe o> am
RED CRAPES FOR

VALPOLICELLA
DOoOC

@» brvinc PROCESS

“»

DRIED CRAPES
FOR AMARONE

‘

= 4

FERMENTATION
OF THE
VALPOLICELLA

Valpolicella DOC

FERMENTATION
OF AMARONE

U O K K]

L KN XN

Amarone

grape skins O

AMARONE ACEING

<

RIPASSO ACEING

REFERMENTATION
of Valpolicella through
Amarone dried grape skins

AU )

3 winenabout info@winean




tiow AMARONE ... VALPOLICELLA . mode

HarvesT Appassimenlo ———> Deslemming & Crushing

v e The harvest for the grapes After the harvest, the grapes Once the Appassimento is over,
% 34 > — used in producing Amarone is S {Corvina, Corvinone, Rondinella each of the grapes will have lost

strictly done by hand and & others) are left to dry for around 40% of its weight.

generally occurs between the up to 4 months on the Now it's time to destem the
end of September and the first Arele or in ventilated bunches & crush them to extract
weeks of October. rooms called Fruttai. s the remaining must.

Clarificalion & Fillralion Ageing . T Fermenlalion

After the aging, and before
- being bottled, the wine
e G generally undergoes a
= clarification & a filtration
process in order to eliminate
any residual solids.

Refinemenl e Ready To Markel Ballle Storing

After purchasing a bottle

of Amarone one can decide
to further age it to continue
_ to enhance its organoleptic

The wine is then left toage &  ~ad ~ Around February the dried

develop generally in large ——— 1]. grapes are crushed to ferment &

Slavionian oak barrels for at . A macerated for up 50 days to extract
RREF  ow 2

least 2 years in the case of = all the aromas, the colours &
Amarone Base and for a g ¥~ the tannins.
minimum of 4 years for the — AN

Amarone Riserva. o

\
e_\'\)d\ '

Amarone della Valpolicella

DOCG wines cannot be released

to the market before two years
A e Q

from January 1st of'the year characteristics. Amarone

following the vintage of the can easily remain in personal
harvest. cellars for 10-20 years!

" 4

The wine is then bottled

and put to rest in the
bottles from a few to
several months in the cellar.




Ripasso della Valpolicella

 En italiano, la palabra Ripasso significa literalmente "repetir’,
‘repasar’, "pasar dos veces'. Hace referencia a la técnica
utilizada para elaborarlo, que implica una doble fermentacion.
La primera fermentacion transforma el mosto de uva en vino
Valpolicella. La segunda fermentacion convierte el vino
Valpolicella en Ripasso. Este segundo paso comienza con la
adicion del orujo de Amarone (alias Amarone sobrante) al vino
base. Es decir, el vino Valpolicella se repasa sobre los hollejos
ya utilizados para elaborar el vino Amarone. Aqui esta el

proceso de produccion de Ripasso en detalle:




» Septiembre — octubre: las
producir vino Valpolicella.

Ripasso (cont)

uvas recién cosechadas se vinifican para
Esta primera fermentacion dura unos 10-

15 dias. Luego este vino se trasiega a depositos de acero inoxidable
donde permanece hasta el invierno. Diciembre — enero: Se vinifica el
Amarone. Las uvas parcialmente secas se trituran y fermentan
durante aproximadamente un mes. Febrero — marzo: El vino
Amarone ha completado su fermentacion, se separa de los hollejos
y se traslada a otro depdsito de acero. Sobre el orujo restante, aun
empapado en vino, se transfiere la base de Valpolicella. Gracias a la
presencia de azucares y levaduras se inicia una segunda
fermentacion que dura unos 10-12 dias. Sigue una crianza minima

de unos 6 meses y norma
hecho, por ley no es posib
anos después de la cosec
antes del embotellado, se

mente se realiza en barricas de roble. De
e lanzar Ripasso al mercado antes de dos

na. Si Ripasso envejece al menos un ano
convierte en Ripasso Superiore.



Ripasso (Cont)

 Para elaborar Ripasso, ademas del orujo de Amarone, también
es posible utilizar el orujo de Recioto. Recioto es un vino dulce
de postre, elaborado con la misma mezcla de uvas semisecas
de Amarone. La “técnica Ripasso” proporciona: mayor
contenido alcohdlico (+1% 0 2% Vol.) extraccion de color Mas
estructura (gracias a la extraccion de taninos, antocianos y
sustancias polifendlicas). bouquet y aromas complejos Dado
que Ripasso toma algunas caracteristicas del Amarone,
algunas personas se refieren a él como un “bebé Amarone” o
“pequeno Amarone”. No es raro confundir un excelente Ripasso
con un Amarone de calidad media.
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