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• 6.237 ettari di superficie vitata iscritti all’albo del Valpolicella

• 2.475 aziende iscritte all’albo del Valpolicella

• 1.637 aziende che producono uva per l’Amarone

• 395 fruttai per l’appassimento dell’uva 

Valpolicella: i numeri della filiera
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Nel 2009 sono stati distribuiti

9.224.287 di fascette



- Grazie per l’attenzione -



L’annata viticola 2006

dott. agr. Nicola Bottura 



Fenologia

• GERMOGLIAMENTO: 18  aprile

• FIORITURA: 3  giugno

• INIZIO INVAIATURA: 1  agosto

• VENDEMMIA: uve a riposo 15 settembre

uve fresche 25 settembre

Annata con germogliamento ritardato, recupero durante 

la stagione, con lieve anticipo di maturazione
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Temperatura massima e minima giornaliera

1 giugno - 20 ottobre 2006
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Deficit idrico accumulato in luglio

Eventi temporaleschi di forte     

intensità e di breve durata:       

ruscellamento superficiale
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Le uve

Stato sanitario: ottimo
• Inverno piovoso,giugno e luglio asciutti, agosto molto piovoso, 

settembre e ottobre asciutti e ventilati 

• Carico di uva generalmente equilibrato, colatura dei fiori in fioritura

• Assenza di grandine

• Processo di maturazione proseguito fino a fine ottobre

Maturazione: fisiologicamente completa
• Andamento meteo altalenante

• Eccezionale interazione positiva tra territorio, clima e vigneto

• Tenore in antociani buono, tannini molto maturi, acidità medio bassa

• Bucce con maturità cellulare completa



- Grazie per l’attenzione -



Il profilo enologico dell’Amarone 2006

enol. Daniele Accordini
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La vendemmia è iniziata il 15 settembre con un anticipo di 3 - 4 

giorni rispetto al 2005 
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Confronto zuccheri annate precedenti

I valori di concentrazione zuccherina delle uve sono rapidamente aumentati 

grazie alle piogge di agosto e alle temperature con valori paragonabili al 2003

Le forti escursioni giorno – notte del periodo di maturazione hanno contribuito ad 

un buon accumulo di sostanze aromatiche 
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Confronto maturità fenolica annate precedenti: antociani
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Polifenoli totali: antociani e tannini dei vinaccioli

Contributo dei tannini dei vinaccioli e della buccia inferiore allo storico 

indice che i tannini sono molto maturi, morbidi e dolci e che l’uva è matura   
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L’appassimento: pioggia

Periodo caratterizzato da pochi giorni piovosi e con piogge di lieve entità, 

a tutto vantaggio dell’appassimento naturale delle uve
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L’appassimento: umidità relativa

Valori di umidità relativa bassi, in relazione anche all’andamento meteo 

caratterizzato da sporadici eventi piovosi, hanno permesso appassimento 

naturale senza alcuna preoccupazione per la sanità delle uve 



Le uve al termine dell’appassimento

• Al termine dell’appassimento le uve hanno raggiunto un calo di oltre il 35%

• Con valori potenziali in alcool attorno ai 16° e con un’ottima sanità delle uve 

• Un moderato contributo di botrytis nobile ha contribuito a valori elevati di glicerina 
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La vinificazione 

• Dopo un primo periodo di macerazione a freddo le fermentazioni si sono prolungate 

oltre i 40 giorni

• La cinetica fermentativa è stata regolare con residui zuccherini modesti

• Le acidità moderate hanno permesso l’innesco spontaneo della fermentazione 

malolattica

271,00
270,00 267,00

221,00
210,00

171,00

143,00

120,00
111,00

80,10

27,70
11,20 7,500,00 0,02 0,28

3,01
3,64

6,00

7,70

9,10
9,60

11,47

14,60
15,60 15,81

0,00
1,00
2,00
3,00
4,00
5,00
6,00
7,00
8,00
9,00
10,00
11,00
12,00
13,00
14,00
15,00
16,00
17,00

0,00

25,00

50,00

75,00

100,00

125,00

150,00

175,00

200,00

225,00

250,00

275,00

300,00

zuccheri (g/L)

alcol (%vol.)



Il quadro  analitico

al termine dell’affinamento

Inserire dati dopo panel

ALCOOL ZUCCHERI
ESTRATTO 

SECCO
pH

ACIDITA' 

TOTALE

ACIDITA' 

VOLATILE
GLICERINA

MASSIMO 17,22 11,41 41,45 3,69 7,45 0,87 13,14

MEDIA 15,81 7,50 34,38 3,52 6,16 0,73 10,94

MINIMO 14,80 4,10 28,59 3,25 5.62 0,51 9,64



Il quadro organolettico

• Grande variabilità stilistica e territoriale

• Colore: ottima intensità cromatica  con colori che vanno dal rosso 

rubino al rosso porpora 

• Profumi: buon grado di intensità e complessità olfattiva, con note di 

frutta matura e frutta secca ,spezie e su alcuni  vini sentori di 

rabarbaro e grafite 

• Sapore: le acidità moderate ed i pH sostenuti hanno conferito 

equilibrio, rotondità ed eleganza e soprattutto, rispetto alle altre 

annate,  la morbidezza dei tannini ne conferisce vini più pronti e 

di facile beva



Questi caratteri esprimono unôannata dove la forte personalit¨ del territorio con i 

suoi vitigni autoctoni Corvina e Corvinone  superano lôincidenza  della tecnica di 

appassimento, esaltando ancora una volta lôunicit¨ e la riconoscibilit¨ di questo 

grande vino quale lôAmarone della  Valpolicella



- Grazie per l’attenzione -


