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AMARONE DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

La collezione Pruviniano nasce per valorizzare 
i vini provenienti da uve coltivate nella valle di 
Marano, in Valpolicella Classica.
Fino al 1177 i territori compresi nella zona di Ma-
rano erano, infatti, denominati Pruviniano.
Domìni Veneti continua il suo percorso di sco-
perta e caratterizzazione dei terroir con l’inter-
pretazione di Amarone, Ripasso e Valpolicella 

-

sua straordinaria forza.

D��� ���	���
�

Alcol svolto 16% Vol.

Zuccheri riduttori residui 8,00 g/l

Acidità totale 6,10 g/l

Estratto secco netto 36,00 g/l

pH 3,45

V I G N E TO

Situato nel cuore della Valpolicella Classica, nella frazione 

di Prognol, su terrazzamenti a secco. Altimetria da 200 a 

250 metri s.l.m. Esposizione sud-est, sud-ovest. Tipologia 

del terreno: limo- argilloso, a tratti calcareo. Inerbimento 

del vigneto. Sistema di allevamento: spalliera e parte a 

pergoletta veronese. Età delle viti in produzione: 15 anni. 

Carico di gemme per ceppo: 9 -18. Densità di impianto: 

3.300/5.000 viti per ettaro. Resa per ettaro: 20 hl.

P RO D U Z I O N E

Vendemmia: tra Settembre e Ottobre con selezione esclu-

-

naio in fruttaio. Pigiatura all’inizio di Febbraio con diraspa-

tura delle uve. Temperatura di fermentazione da 12° a 23° 

C. Macerazione lenta per 30 giorni, dei quali 12 a freddo. 

Follature manuali con la frequenza di 3 al giorno. Fermen-

6-8 mesi. Stabilizzazione naturale.

N OT E  D E G U S TAT I V E

Colore: rosso granato denso e impenetrabile. Profumo: 

grande intensità e persistenza, con profumi eterei, frutta-

ti di amarene sotto spirito e prugne secche, confetture di 

spezie dolci, vaniglia, cioccolato, caffè, cuoio, noce moscata, 

pepe. Sapore: largo, di grande struttura e morbidezza, lun-

go, persistente, con un tannino vellutato e un retrogusto di 

frutta secca e tostatura.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Si abbina tradizionalmente a selvaggina, carne alla brace, 

brasati e formaggi stagionati. Accompagna ottimamente la 

servizio: 16°-18° C.

Classica’s Marano valley vineyards.

valley and its surroundings until 1177. Domìni 
-

-

for ageing: a memorable full-bodied Amarone.
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Alcohol 16% Vol.

Residual reducing sugars 8.00 g/l

Total acidity 6.10 g/l

Total dry extract 36.00 g/l

pH 3.45

V I N E YA R D

On drywall-terraces, in Prognol in the heart of Valpoli-

cella Classica. Altitude: 200 m to 250 m above sea level. 

Exposure: south-east and south-west. Soil: silt and clay 

vertical trellis with some Veronese pergola. Vine age: 15 

years. Clusters per vine: 9 -18. Vine density: 3,300/5,000 

vines per hectare. Yield per hectare: 20 hl.

P RO D U C T I O N

Harvest by hand from September to October. Appassimento 

for about 120 days. Destemmed, then gentle pneumatic 

pressing. 12 days of cold maceration then fermented at 

temperatures between 12° and 23°C with manual punch-

ing down of the cap three times a day, followed by post 

fermentation maceration on skins to give a total of 30 days. 

Complete malolactic fermentation then ageing in 50hl Sla-

vonian oak casks for 24 months. Left to mature in bottle for 

a further 6-8 months before release. Stabilization: natural.

TA S T I N G  N OT E S

Colour: dense and impenetrable garnet red. Nose: great 

intensity and persistence, with aromas of esters and fruit 

with hints of amarena liqueur cherries and prunes, cherry 

-

fee, leather, nutmeg and pepper. Palate: broad with grand 

structure and softness, long, persistent, with silky smooth 

tannins and an aftertaste of dry fruit and toasting.

F O O D  M ATC H I N G

game dishes. Perfect with mature cheese. Excellent accom-

paniment to after-dinner conversation.

Serving temperature: 16°-18° C.

750 ml 

vino rosso secco

dry red wine

trockener Rotwein

Corvina 60%

Corvinone 15%

Rondinella 15%

Altre varietà

autoctone 10%


