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Valpolicella: | numeri della filiera

« 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 ’Amarone

» 395 fruttai per I'appassimento dell’'uva
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Produzione totale delle uve Valpolicella

1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

M milioni di kg
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Produzione uve per Amarone/Recioto

35 1 29.8

1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

B milioni di kg
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Prezzo medio uve Amarone/Recioto

251 1,95 190 195 2,15 2,25
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1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

W€/ kg
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Bottiglie vendute di Amarone/Recioto

in 0,75 | equivalenti

12000 -

10000+ 8.218 8.350 8.570 8.780

8000 5.751 5.412
6000 - Z.987

3.634 4.520

4000 17" |1.558 2.480 2.337 P
2000 1

1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

B migliaia di bottiglie
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Nel 2009 sono stati distribuiti
0.224.287 di fascette

\ZIONE ONEDELLA OLLAT)
VALPOLICELLA
AAA 00020000 LITRI 0.750
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L’annata viticola 2006

dott. agr. Nicola Bottura
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Fenologia
« GERMOGLIAMENTO:
 FIORITURA:
* INIZIO INVAIATURA:
- VENDEMMIA: uve ariposo

uve fresche

‘0D0C:
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18 aprile
3 giugno

1 agosto

15 settembre
25 settembre

Annata con germogliamento ritardato, recupero durante

la staqgione, con lieve anticipo di maturazione
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Temperatura media mensile
Confronto serie storica - annata 2006
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1 giugno - 20 ottobre 2006

Temperatura massima e minima giornaliera
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Pioggia - mm
Confronto serie storica - annata 2006

Deficit idrico accumulato in luglio

250
200

Eventi temporaleschi di forte
intensita e di breve durata:
ruscellamento superficiale

150
100
50
0 |
. Q, < Se. O ) P
S 6 %51% %6 % 60 50, % %,
o

] storico W 2006




2
AMAR@NE

mmmo CONSORZIO DI TUTELA DEI VINI VALPOLICELLA

® Plioggia giornaliera - mm
Settembre - Ottobre 2006
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Confronto annate 1995 - 2006

2500+

2000+

— WINKLER Gradi C
PIOGGIA mm

19951906 1997 1908 1999 2000 2001 2002 2003 0GGIA SETT M
2

PIOGGIA SETT mm

| OPIOGGIA SETT mm B PIOGGIAOTT mm O PIOGGIA mm B WINKLER Gradi C
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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, acidita medio bassa
» Bucce con maturita cellulare completa
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Il profilo enologico dell’Amarone 2006

enol. Daniele Accordini
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P Curva di maturazione
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La vendemmia e iniziata il 15 settembre con un anticipo di 3-4
giorni rispetto al 2005
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© Confronto zuccheri annate precedentsi
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| 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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A Curva di maturazione

== ACIDITA'
TOTALE

—8— DATA
VENDEMMIA

L’acidita ha subito un veloce decremento per le temperature sopra la media di
giugno — luglio e settembre e per I’'allungarsi del periodo di maturazione
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B ACIDITA' TOTALE
B MEDIA

Acidita molto degradata alla vendemmia paragonabile al 2000 e 2001
maturazione fisiologica completa
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Confronto maturita fenolica annate precedenti: antociani

1300

1100 m ANTOCIANI
900 pH1
700 = \ledia
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300 ; : :

2003 2004 2005 2006

Accumulo di antociani leggermente inferiore al 2005 ,ma nella media storica
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Polifenoli totali: antociani e tannini del vinaccioli

Polifenoli totali

100%

80%

60%

40%

20% +

0% -

2003 2004 2005 2006

| B tannini vinaccioli E antociani |

Contributo dei tannini dei vinaccioli e della buccia inferiore allo storico
indice che i tannini sono molto maturi, morbidi e dolci e che 'uva & matura




AMAR.NE

mmmo CONSORZIO DI TUTELA DEI VINI VALPOLICELLA

O

L’appassimento: pioggia

Pioggia giornaliera - mm
15 Settembre - 15 Dicembre 2006
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Periodo caratterizzato da pochi giorni piovosi e con piogge di lieve entita,
a tutto vantaggio dell’appassimento naturale delle uve
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S L’appassimento: umidita relativa

Umidita Relativa - %
15 Settembre - 15 Dicembre 2006
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Valori di umidita relativa bassi, in relazione anche all’landamento meteo
caratterizzato da sporadici eventi piovosi, hanno permesso appassimento
naturale senza alcuna preoccupazione per la sanita delle uve

. U
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e uve al termine aelrappassimento
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+ 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 sanita delle uve

« Un moderato contributo di botrytis nobile ha contribuito a valori elevati di glicerina
. N
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Dopo un primo periodo di macerazione a freddo le fermentazioni si sono prolungate

oltre i 40 giorni
La cinetica fermentativa e stata regolare con residui zuccherini modesti

Le acidita moderate hanno permesso I'innesco spontaneo della fermentazione
malolattica
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Il guadro analitico
al termine dell’affinamento

ALCOOL

ZUCCHERI

ESTRATTO
SECCO

pH

ACIDITA'
TOTALE

ACIDITA'
VOLATILE

GLICERINA

MASSIMO

MEDIA

MINIMO

17,22

15,81

14,80

11,41

7,50

4,10

41,45

34,38

28,59

3,69

< 5w

3,25

7,45

6,16

5.62

0,87

0,73

0,51

13,14

10,94

9,64
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I quadro organolettico

« Grande variabilita stilistica e territoriale

 Colore; ottima intensita cromatica con colori che vanno dal rosso
rubino al rosso porpora

- Profumi: buon grado di intensita e complessita olfattiva, con note di
frutta matura e frutta secca ,spezie e su alcuni vini sentori di
rabarbaro e grafite

- Sapore: le acidita moderate ed i pH sostenuti hanno conferito
equilibrio, rotondita ed eleganza e soprattutto, rispetto alle altre
annate, lamorbidezza dei tannini ne conferisce vini piu pronti e
di facile beva
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Quest caratter. esprimono undannat a
suol Vvitigni autoctoni Corvina e Cor
appassi mento, esaltando ancora una Vv

grande vino quale | 6Amarone ¢
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