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Przewodnik po Amarone i winach

Valpolicelli dla dociekliwych

Moj pierwszy kontakt z Amarone miat miejsce na degustacji win alzackich. Wiem, wiem,
jedno z drugim nie moze by¢ bardziej odlegte stylistycznie.

Juz wyjagniam.

Degustacji towarzyszyt konkurs. Nie pamigetam na czym polegat.

Zapamietatem, ze nagrodg byto dowolne wino z kolekcji sklepu organizujgcego wydarzenie.
Pamietam jednego z uczestnikdw opowiadajgcego z egzaltacjg o wygranej w poprzedniej
edycji i o Amarone, ktére wybrat.

Wtedy po raz pierwszy ustyszatem te nazwe.

Od razu zaczatem sie zastanawia¢, dlaczego wybrat wtasnie to wino?

Mogt zabra¢ burgunda, badz ktéres ze swietnych win bordoskich stojgcych na pétce.

Po powrocie do domu chwycitem ksigzke i juz wiedziatem:

Amarone — ekstraktywne, czerwone wino robione z podsuszanych winogron w

potnocno-wschodnich Wioszech. Minimalny poziom alkoholu — 14%.



Wrzucitem do worka z Primitivo i poszedtem kupi¢ naturalne Sauvignon Blanc znad Loary.
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Ateraz Ty

Amarone nie dato jednak o sobie zapomniec.

Znajomi mowili o nim, jakby to byt szczyt jakosci. Pisata o nim prasa winiarska. Szybko
znikato ze sklepowych poétek. Trzeba byto sie zainteresowac.

Pare osobiscie zakupionych butelek i kilka degustacji p6zniej wiedziatem juz sporo wiece;.
Okazato sie, ze wsrod sztampowych alkoholowych, z lekka stodkawych mocarzy mozna
znalez¢ wina z charakterem.

Takie, ktére reprezentujg sobg sztuke winiarskg na wysokim poziomie i zapadajg w pamiec.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#naturalne

Tutaj opowiem, czym jest Amarone, skad sie wzieto, jak powstaje, gdzie sie je produkuje i
jak smakuje.
Dowiesz sie o nim w szczegétach i poznasz dobrych producentéow, zeby samemu méc

wybrac¢ swoje ulubione.

Troche historii

Pomimo swojej popularnosci Amarone jest winem stosunkowo mtodym. Jego poczatki
siegajg okolic drugiej wojny swiatowe;j.

Mowiono o nim tu i 6wdzie juz wczesniej, od poczatku dwudziestego stulecia, ale w
komercyjnych ilo$ciach zjawito sie w latach 50.

Przynalezy do regionu Valpolicella, ten z kolei miesci sie w Veneto (w tej samej czesci

Witoch co Prosecco).

Verona, stolica prowincji w ktorej lezy Valpolicella

Winoro$| byta w tych okolicach uprawiana juz w czasach Greckich.
Co ciekawe, lubili oni wersje z podsuszanych winogron. Mozna powiedzie¢, ze Amarone

nawigzuje do ich tradyciji.


https://wiecejwina.pl/prosecco-i-jego-tajemnice/

Nas interesuje tylko ono, wiec pozwole sobie oming¢ kolejne dwa tysigclecia i skupic sie na
wieku XX.

Zanim opowiem o bohaterze naszej historii, musimy poznac jego starszego brata — Recioto.

Recioto della Valpolicella

Amarone jest btedem przy produkcji Recioto. Oba zaczynajg tak samo. Konczg

inaczej.

Juz od czaséw starozytnych panowata moda na produkcje win z podsuszanych
winogron. Proces wytracania wody odbywat sie albo na krzewach albo, jak w

przypadku Recioto przy wykorzystaniu stomianych mat.

Zebrane grona kfadziono na nich w suchym, przewiewnym pomieszczeniu i czekano

az sie skurczg. Zazwyczaj, az do zimowych miesiecy.

Takie owoce poddawano fermentac;ji.

Poczatkowo, przez panujacy na dworze chtdd szta bardzo powoli.



Wiosna, gdy nabierata tempa wino wielokrotnie zlewano znad osadu dzieki czemu

mogta zatrzymac sie zanim drozdze zamienig caty cukier w CO2 i alkohol.

Tak powstawato Recioto.

W regionie weneckim jest kilka jego wersiji.

Dwie najbardziej znane to Recioto di Sovae powstajgce z biatej Garganegi oraz

protoplasta Amarone, Recioto della Valpolicella.

Nazwa Recioto wywodzi sie z witoskiego stowa orecchio (czyli ucho).

Dawniej do produkcji tego wina uzywano tylko gérnych, najbardziej dojrzatych czesci

kisci — nazywano je uszami.

W przesztosci produkcja Recioto dominowata. Z czasem, gdy Amarone zyskiwato na

stawie stawata sie coraz bardziej niszowa.

Mimo tego, nadal sg producenci dla ktérych jest to wazne wino i przyktadajg sie

ogromnie do jego jakosci.

O Amarone mowi sie, ze jest Recioto, ktdre uciekto (recioto scapata): takie, ktore przez
przypadek stato sie wytrawne pozwalajgc drozdzom na konsumpcje catego cukru.
Powstanie nazwy Amarone datuje sie na 1936 rok.

Ochrzcit je tak jeden z producentéw w regionie. Oznacza — wielki gorzki.

Bierze sie z jego gorzkiego posmaku. W tym przypadku jest to posmak uznawany za

przyjemny.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#zlewanie

Pierwszym oficjalnym rocznikiem dla Amarone byt 1959. Wtedy na Swiat wyszta wersja

wyprodukowana przez firme nalezgca do rodziny Bertani.

Amarone od Bertani, producenta, ktéry mocno przyczynit sie do powstania tego wina.

Copyright @Bertani

W 1968 Valpolicella, do ktorej wtedy przynalezaty Recioto i raczkujgce Amarone dostata
DOC. Starym wioskim zwyczajem obszar upraw znacznie poszerzono, a jakos¢ poszta w
dot.

Amarone byto jednak w dalszym ciggu uwazane tylko za wersje Recioto. Jego produkcja
zaczeta iS¢ mocno w gore od lat 80. Zyskato wtedy wielkg popularnosé w Skandynawiii,
Niemczech i USA.

Dzieki temu, w 1990 odtgczyto sie do macierzystego DOC, a w 2009 zostato podniesione

do rangi DOCG.

Geografia i klimat

Veneto, region w ktérym lezy Valpolicella, to miejsce duzej produkcji prostych win.
Tam rodzi sie morze mocno sredniego Pinot Grigio czy Chardonnay.

Nas interesuje wycinek lezgcy na pétnoc od Werony. Na zachodzie, od jeziora Garda

oddziela go Bardolino. Na wschodzie graniczy z Soave.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#doc
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#docg

Jezioro Garda wptywa na klimat Valpolicelli

Wraz z nastaniem DOC, region Valpolicelli mocno urdst. W zasadzie podwoit swoj areat.
W efekcie, podobnie jak w Chianti uksztattowaty sie podstrefy.

Classico zawiera oryginalne tereny upraw.

Sa to Trzy doliny: Fumane, Marano i Negrare. To tam robi sie najlepsze wina.
Dochodzgce do 400 m n.p.m. wzgdrza przyciggajg producentdw stawiajgcych na jakosc¢.
Idac dalej na wschod, mamy strefe Valpantena gdzie pagoérki mieszajq sie z ptaskim

terenem.


https://wiecejwina.pl/chianti-garsc-informacji/

Winnice w regionie

Jeszcze dalej, az do granicy z Soave, mamy obszary catkiem ptaskie gdzie ziemia jest
zyzna a klimat cieplejszy. Tam uprawia masowe wina o gorszej jakosci.

Kompozycja gleb jest bardzo zréznicowana. Zalezy od miejsca i wysokosSci.
Wystepujg tam gleby wapienno-gliniaste. Znajdziemy tez margle, bazalt i wulkaniczny tuf.
Na wschodzie, w dolinie rzeki sg zyzne gleby aluwialne.

Klimat jest fagodny, sktaniajacy sie ku kontynentalnemu.

Wptyw na pogode w regionie majg Jezioro Garda na zachodzie i Adriatyk na wschodzie.
Od pétnocy swojq cegietke dodajg wiejgce od Alp chtodne wiatry.

Zimy sg suche i tagodne.

Wiosng zazwyczaj pada najwiecej deszczu. Lato tez jest suche.

W dolinach bywa goraco.

Jesienig, w okolicach zbioréw powracajg deszcze.



Podziat regionu i apelacje

Jak pisatem w podrozdziale o historii, region Valpolicelli doznat gwattownego powiekszenia,
gdy otrzymat apelacje w latach 60.

Jedng z konsekwencji byt podziat Valpolicelli na trzy czesci. Na zachodzie lezy Valpolicella

Classico. Serce regionu. Oryginalny teren produkcji do ktérego dotozono reszte.

V\ Bardolinoi

Jezioro Garda

Il Werona

© Vvalpolicella

Valpolicella Classico

~ Valpolicella valpantena

=
Dalej na wschéd mamy region zwany Valpolicella Valpantena.

Nazwa bierze sie od doliny, w ktorej rodnie winorosl. Do regionu dotgczyt wiasnie w latach

60.

Jakosc tutaj jest nizsza niz w Classico, ale sg tez miejsca, w ktorych produkuje sie wina na
podobnie wysokim poziomie.

Na koniec mamy kawatek ciagnacy sie od Valpantena do Val Tramigna gdzie zaczyna sie

Soave.

Jest to teren zdominowany przez kooperatywy i stawia sie tu raczej na ilos¢ niz jakosc.

Wszystkie trzy obszary razem zajmujg 8 tysiecy hektaréw.



W zwigzku z tym, na etykiecie wina z Valpolicelli mozna znalez¢ trzy apelacje:

1. Valpolicella DOC

2. Valpolicella Valpantena DOC

3. Valpolicella Classico DOC
Jakos¢ rosnie wraz z kolejnoscia.
Amarone korzysta z tych nazw. Z tg réznica, ze ma wyzszg apelacje: DOCG.
Najwiecej produkuje sie go w strefie Classico.
Wino stamtad bedzie dumnie prezentowac na etykiecie: Amarone della Valpolicella
Classico DOCG.
Podobnie jest ze stodkg wersjg Recioto della Valpolicella oraz powstajacym przy
wykorzystaniu skérek po Amarone: Valpolicella Ripasso.
To ostatnie moze jeszcze uzy¢ sformutowania Superiore jesli ma wiekszy poziom alkoholu i
byt dtuzej starzone.

Skomplikowane. Dla nas wazne sg tylko trzy apelacje zwigzane z Amarone.

Z czego robi sie¢ Amarone

Amarone powstaje gtdwnie przy uzyciu odmian natywnych dla regionu, podobnie jak
bazowa Valpolicella.

Trzy najwazniejsze uzupetniane sg przez kilka pobocznych.

Co ciekawe nie przyjety sie tutaj odmiany miedzynarodowe, tak jak stato sie to na przyktad

w Chianti.

Corvina

Petna nazwa: Corvina Veronese.

Najwazniejsza odmiana regionu ale rowniez po sgsiedzku, w Bardolino.



Corvina

Copyright @terroiramarone.net

Musi stanowi¢ od 45 do 90% kazdej butelki Amarone.

Pierwsze wzmianki o niej pojawiajg sie juz w XVII wieku i uwaza sie jg za odmiane
autochtoniczng dla Valpolicelli.

Jej rodowdd dtugo byt nieznany. Obecnie, dzieki badaniom DNA, wiadomo, ze jest
potomkiem Refosco dal Peduncolo Rosso i rodzicem Rondinelli, o ktdrej przeczytacie
ponizej.

Dtugo uwazano, ze moze dawac tylko tatwe i lekkie wina podobne do bazowego Beaujolais.
To, za sprawg niskich lub Srednich tanin i niewielkiego ciata. Zwtaszcza gdy plony sg
wysokie.

Na szczescie, pojawili sie producenci, ktérzy obnizajgc plony i przyktadajac sie do sztuki

winiarskiej wykazali, ze nadaje sie tez do produkcji powazniejszych, lepiej zbudowanych


https://terroiramarone.net/grapes-collection-gallery/corvina-2

win. Takich, ktére uniosg nawet ciezar nowego debu i bedg nadawac sie do starzenia w
butelce.

Rzadko wystepuje solo, zazwyczaj jest czescig kupazu. Nawet, jesli w nim dominuje. Wnosi
smaki i aromaty kwasnych wisni, razng kwasowo$¢ i nuty gorzkich migdatow.

Na koniec trzeba wspomnie¢ o skorkach. Sg na tyle grube, ze zniosg appassimento, czyli

suszenie na stomianych matach.

Corvinone

Corvinone

@Copyright hitps://terroiramarone.net

Dtugi czas uwazane po prostu za klon Corviny. Dzieki badaniom DNA udato sie ustali¢, ze
jest osobng, samodzielng odmiana.

Duze i luzne kiscie swietnie nadaje sie do podsuszania.


https://terroiramarone.net/grapes-collection-gallery/corvinone-2
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#klon

Jej rola w Amarone jest dosc¢ ciekawa. Mozna uzy¢ jej do 50%, ale tylko w miejsce takiej

samej ilosci Corviny.

Rondinella

Rondinella

Copyright @https://terroiramarone.net/

Ostatnia z istotnych odmian Amarone i Valpolicelli.

Mozna jg stosowacé w przedziale od 5 do 30%.

Sa to dobre proporcje, solo brak jej charakteru. Wisniowe aromaty nie majg sie na czym
zawiesi¢. Potrzebuje wsparcia innych odmian.

Jest potomkiem Corviny.

Swoje miejsce na winiarskiej mapie Veneto znalazta dzieki odpornosci na choroby

grzybiczne oraz wysokim, regularnym plonom.


https://terroiramarone.net/grapes-collection-gallery/corvinone-2

Pozostate odmiany

Na tym lista sie nie konczy.

Dopuszcza sie jeszcze do 15% innych, czerwonych uprawianych w Veneto i do 10%
autochtonicznych odmian Wtoch.

Najwazniejszg z nich jest Molinara. Do 2003 byta wymagana w tutejszych winach. Obecnie

ilos¢ jej nasadzen spada, a w jej miejsce powoli wchodzi Oseleta i inne odmiany lokalne.

Jak robi sie Amarone

Teraz najciekawsza czesc.

Gars¢ wiedzy o ciekawym procesie powstawania Amarone.

Dla kazdego producenta, ktéremu zalezy na jakosci, dobre wino zaczyna sie od dobrych
OWOCOW.

Z catego plonu wybiera sie najlepsze, najbardziej dojrzate kiscie. Regulacje méwia, ze tylko
do 70% zebranych owocéw mozna przeznaczy¢ na Amarone.

Od jakosci owocéw nie da sie uciec. Wino zrobione, z tych rosngcych na zyznej glebie we
wschodnich obszarach bedzie gorsze.

Problemy z jakoscig zaskutkowaty dyskusjg na temat ograniczenia produkcji Amarone tylko

do gron pochodzacych ze wzgorz. Efektow na razie brak.

Apassimento

Zebrane owoce trafiajg do specjalnych pomieszczen, gdzie rozpoczyna sie proces
suszenia.
Ze wzgledu na nieustanne ryzyko zgnicia lub splesnienia muszg by¢ to miejsca suche, z

dobrym przewiewem.



Gyozvr / CC BY-SA

Suszenie gron na Amarone i Recioto

Dawniej kiScie uktadano na stomianych matach, wiklinowych pétkach lub wieszano pod
dachem w budynkach umieszczonych na wzgdrzach ponad linig mgiet.

Obecnie robi sie to w pomieszczeniach wyposazonych w nowoczesne urzadzenia
kontrolujgce temperature, przewiew i wilgotnos¢ powietrza.

Delikatne traktowanie owocow nadal jest bardzo istotne. Zgniecione grona szybko ulegajg
zepsuciu i dodajg do wina niepozadanych aromatow.

Regulacje stanowia, ze suszenie musi trwaé¢ co najmniej do 1 Grudnia. Niektérzy decydujg
sie czekac dtuzej.

Proces powoduje koncentracje cukru, przemiane zawartych w owocach kwasow i wreszcie
polimeryzacje tanin ze skorek. To wszystko zapewni winu gestosc¢ i ciezar.

Grona stracg od 30 do 40% wody.

Wtoska nazwa tego procesu to appassimento.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Amarone_drying_racks_at_Tenuta_Santa_Maria_di_Gaetano_Bertani.jpeg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#taniny

Nie jest unikalny dla Valpolicelli, ale w tamtejszych winach znalazt sobie popularnosc.

Fermentacja

Po zakonczeniu suszenia owoce sg zgniatane i rozpoczyna sie fermentacja. Trwa okoto 40

dni.

Fermentujace Amarone

Copyright @http://consorziovalpolicella.it/

Nastepnie skorki i wino oddziela sie i rozpoczyna sie proces dojrzewania. Skorki maja
jeszcze drugie zycie, o czym za chwile.

Dojrzewanie odbywa sie w beczkach.

Moga to by¢ duze botti albo mate barrique.

Wino spedzi w nich co najmniej dwa lata.

Jest tez wersja riserva, dla niej minimalny czas dojrzewania jest dwa razy dtuzszy.

Na koncu otrzymamy wino wytrawne, z alkoholem gdzies miedzy 14 a 17%. Zazwyczaj

wiecej niz 16.


https://wiecejwina.pl/czerwone-wino-produkcja/
http://consorziovalpolicella.it/
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#botti
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#barrique

Czasami pojawiajg sie wina stabsze, gdzie producent zachowat nieco cukru. Moze by¢ go

maksymalnie 12 gram na litr.

Réznice miedzy Amarone i Recioto

Amarone nie jest jedynym winem z suszonych winogron, jakie robi sie w Valpolicelli. Drugim
jest Recioto della Valpolicella. Jest to wino stodkie. Dawniej Amarone byta uznawano za
nieudane Recioto.

Obecnie jest miedzy nimi kilka roznic.

Grona na Recioto suszg sie nieco dtuzej, nawet do 5 miesiecy.

Tracag wiecej wody i sg bardziej skoncentrowane.

Z tego powodu fermentacja moze trwa¢ nawet dwa miesigce.

Na konncu mamy wino, w ktérym minimalny cukier resztkowy to 50g na litr, a poziom
alkoholu oscyluje miedzy 12 a 15%.

Niestety Recioto przegrywa walke z Amarone i opisanym ponizej Ripasso. Produkuje go

zmniejszajgca sie liczba producentéw, w spadajacej ilosci.

Ripasso

Amarone nie jest tanie.

Proces produkciji jest kosztowny.

Dobrze jest wiec niczego nie marnowac i zrobi¢ cos$ z pozostatymi po fermentacji skdrkami.
Normalnie trafityby na kompost albo przeszlty destylacje i staty sie grapa. To drugie z resztg
sie robi. Powstaje wtedy Grappa di Amarone.

Wroémy do skorek. Sg na elementem powstawania wina, ktére nazywa sie Valpolicella
Ripasso.

Termin ripasso oznacza w wolnym ttumaczeniu ,ponownie przepuszczane”.

Powstaje w wyniku fermentacji Valpolicelli na skorkach Amarone.



Wyglada to tak:

Najpierw robi sie zwyktg Valpolicelle

W drugiej kolejnosci powstaje Amarone

Kiedy fermentacja sie konczy zlewa sie je znad skérek i osadu.

Do kadzi z tymi pozostatosciami wlewa sie Valpolicelle

Dzieki cukrowi zawartemu w skérkach po Amarone wino przechodzi druga, dos¢
krotka, 10 dniowg fermentacje

Na koniec mozna dodac do 15% Amarone, aby dodac¢ charakteru

Tak powstate wino trafia do starzenia, ktore musi trwa¢ minimum rok. Czesto w
tym celu stosuje sie beczki z nowego debu.

Efekt: wino swieze, ale ze sladami bogactwa i ztozonosci Amarone.
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Za nizszg cene.

Nic dziwnego, ze produkcja Ripasso rosnie z roku na rok i wypiera z rynku Valpolicelle.

Co zastaniesz w butelce
Na koniec trzeba powiedzie¢ o zawartosci butelki z Amarone i jego siostrzanymi winami.

| o potencjale starzenia, jesli chcecie umiesci¢ je w swojej piwnicy.

Amarone

Dobre Amarone powinno byc¢ ztozone.

Bedzie mozna w nim wywachac nuty czeresni, suszonych Sliwek, czekolady, czarnej

porzeczki, przypraw i wiele innych
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DELLA VALPOLICELLA

Amarone
Copyrigh@

W ustach nie znajdziecie wysokiej kwasowosci.


http://www.vinipra.it/vini/amarone/

Bedzie za to spory ciezar, duza zawartosc¢ gliceryny, wysoki alkohol i dojrzate taniny.
Wszystko razem nada pluszowej kragtosci i lekko stodkawego posmaku.

Z wiekiem nabiera jeszcze wyrazniejszych nut przypraw.

Pojawi sie skora, kawa i tyton.

Bardzo stare wino zmieni kolor. Z granatowo-czerwonego za mtodu zmieni sie w ceglasto
pomaranczowy.

Aromaty pojdg w strone ziemistych.

Pojawi sie drewno, grzyby, fiotki i smota.

Dzieki miekkim taninom, ktore nie potrzebujg czasu by, ztagodnie¢ Amarone nadaje sie do
spozycia za mfodu.

Z drugiej strony, wysoki ekstrakt i alkohol zapewnig potencjat starzenia. 10 do 15 lat jest
osiggalne.

Wina z najlepszych rocznikow bedq sie rozwija¢ nawet 25 lat.

Recioto

Czas na przodka Amarone.
Tutaj sytuacja jest podobna.
Mamy wino geste, niesamowicie skoncentrowane, z cukrem, ktéry pomimo tego, ze

wyrazny nie jest mdty. Taniny sg pluszowe, dojrzate.

Recioto

Copyright@ Vaona


http://www.vaona.it/it/recioto-classico-le-peagne

Kolor ciemny, wchodzgcy w grant i czesto bardzo gteboki, prawie nieprzezroczysty.

W nosie wyczujemy lukrecje i czerwone owoce ocierajgce sie o dzem.

Pojawig sie tez figi, suszone sliwki i kakao.

Zawarty w Recioto cukier sprawia, ze wino moze spedzi¢ w piwnicy dtugi czas. Czytatem
notki degustacyjne 65 letnich wersiji, ktore jeszcze wykazywaty cechy mtodego wina.

Jeszcze jedno: recioto czesto sprzedaje sie w butelkach o pojemnosci 500 badz 375 ml.

Ripasso

tacznik miedzy Amarone i Valpolicellg, bardziej Swiezy niz to pierwsze i ciezszy niz drugie.

Ripasso

Copyright@ Villa san Carlo

Znow znajdziemy tutaj intensywne nuty dojrzatych owocéw wpadajgce w dzem. Beda to
wisnie, czerwona porzeczka i jagody.

Znajdg sie tez aromaty przypraw i wanilii pochodzace od czesto stosowanego debu.
Kolor nie bedzie az tak ciemny, bedzie sktaniat sie w kierunku rubinowego.

Z butelkg Ripasso powinniscie sie rozprawi¢ w pierwszej dekadzie od rocznika.

Dobrzy producenci Amarone

Bertani
Quintarelli

Le Salette
Monte dei Ragni
Corte Sant’Alda

o~ wbd =


http://www.villasancarlo.wine/en/product/2013-valpolicella-superiore-ripasso-doc/

Cala Bionda
Monte dall’'Ora
Dal Forno

9. llegrini

10.Le Ragose Masi
11.Serégo Alighieri
12.Speri

13. Tedeschi

14. Tommasi

15. Tommaso Bussola
16.Zenato

© N

A teraz Ty

Dziekuje ze doczytates do konca.

Podziel sie prosze swoimi przemysleniami o Amarone w komentarzu ponizej.
Moze cos jest niejasne?

Lub masz wiecej pytan?

Zachecam do dyskutowania.



