ZYME
AMARONE CLASSICO
DELLA VALPOLICELLA

ARGANG: 2018
ART. NR. 72738

FAKTA OM VINET

. DRUVOR:
Q 40% Corvina, 30% Corvinone, 15% Rondinella,
10% Oseleta, 5% Croatina.

” TILLVERKNING:

WI Druvorna torkas minst tre manader utan anvandning
av avfuktare for att pressas under januari manad.
Sedan ligger druvorna i stal- och betongtankar, utan
tillsatt jast, fram tills jasningen inleds.

LAGRING:

@ Vinet far sen mogna i ovala Slavonska ekfat i minst
fem ar. Under dessa ar ar "pafylining” det enda
som gdrs med vinet och vinets karaktar far gradvis
utverkas pé egen hand. Slutligen ytterligare ett ar pa
flaska.

FARG:
Intensiv rubinréd farg. Nar vinet mognar far det en
ton av granatfarg.

DOFT:
Mogna koérsbar, moreller, halvmogna plommon och
kryddor.

SMAK:

@ Inledningsvis med kryddighet som speglar doften
och adderar konserverad frukt. Nar vinet mognar
ligger smaken kvar langre i munnen och férstérks
med peppar, lakrits och kakao.

PASSAR TILL:

@ Bast med stekar och braserat koétt, mogna ostar sa
som Parmesan och Grana Padano. Men smakar
utsokt pa egen hand eller som avslutning pa en
maltid. Serveras vid 18° C.

6 ALKOHOLHALT: 15,5 %

RESTSOCKER: 6 g/
SYRA: 6,5 g/l
TORRSUBSTANS: 32 g/l
SULFITER: 130 mg/I
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