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ltalia / Toscana / Maremma-Grosseto Cor amarelo brilhante com reflexos dourados. No nariz, libera aromas frutados com
notas de frutas citricas, frutas exdticas, maca, pera e salvia. Levemente herbaceo, com
%? 9L QHGR um carater mineral intenso, tendendo a sal, no qual a casta Grechetto possui. Na boca
: : : confirma o seu charme. A harmonia entre frescura e o componente acido,
Vinhas plantadas em solos de alta qualidade, rico _ - _
em minerais e muito sol. mas com ventos fortes perfeitamente equilibrado pela plenitude e redondeza do sabor e complementada pela
’ mineralidade tipica dos solos em que as raizes das videiras do vinho afundam.
capazes de preservar as uvas. .
Temperatura de servico entre 8°C e 10°C.
% oD DUP RDAR
(6) +
85% Vermentino e 15% Grechetto w ﬂ R0
Espaguete ao molho branco, peixes e frutos do mar.
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Val di Toro € uma empresa familiar que possui 12 hectares de vinhedos localizados no
— 7HRU $OFRIOLFER coracao de Maremma, na Toscana, e geram cerca de 100 mil garrafas por ano. Para o
—Q casal proprietario, Anna Maria Cruciata e Hugh Constable Maxwell, a historia de como
13,5% um vinho é produzido é tao importante quanto o préprio vinho e acreditam que uma
boa viticultura comeca com o cuidado do solo. De fato, praticam a agricultura organica
T34 & RKBL DV desde 2004 e a partir de 2015 conseguiram o certificado como organicos. A
é@ abordagem foi sempre mergulhar no ritmo da natureza para abracar toda a
Manual . : : : : : L :
biodiversidade e incentivar o processo natural, a fim de cultivar uvas saudaveis a partir
das quais derivam vinhos expressivos e vibrantes. Portanto, as praticas agronémicas
@ oL (@FF_[] AR visam enriquecer o solo e administrar a vinha como uma unidade equilibrada e

sustentavel.

As uvas sao selecionadas em uma mesa de triagem vibratoria e
resfriadas imediatamente com gelo seco, levando-as a uma
temperatura de 6°C. Em seguida, sao colocadas em uma prensa
onde permanecem por 12 horas durante fase de criocerceracao
das peles. O mosto obtido permanece 48 horas em decantacao
a 4°C, entao é decantado. Os residuos sao removidos e
colocados em posicao de fermentar a uma temperatura
controlada de cerca de 17°C. ApOs a fase de fermentacao, o
vinho é armazenado por 3 meses nas borras finas em tanques

5 de aco inox a uma temperatura de cerca de 10°C. Apos 6 meses
VAL 1 ]DE MTORO de colheita sao realizadas as operacoes de estabilizacao e
engarrafamento de proteinas e tartaricos, para aumentar ainda

mais a concentracdo aromatica e o carater inconfundivel.
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