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AURAMARIS DOCG 

�3�D�7�V�����5�H�J�L�Â�R���H���6�X�E���U�H�J�L�Â�R
Itália / Toscana / Maremma-Grosseto 

�8�Y�D
85% Vermentino e 15% Grechetto 

�9�L�Q�K�H�G�R
Vinhas plantadas em solos de alta qualidade, rico 
em minerais e muito sol, mas com ventos fortes 
capazes de preservar as uvas. 

�&�R�O�K�H�L�W�D
Manual

�6�D�I�U�D
2017

�7�H�R�U���$�O�F�R�I�O�L�F�R
13,5%

�1�R�W�D�V���G�H���' �H�J�X�V�W�D�Í�Â�R
Cor amarelo brilhante com reflexos dourados. No nariz, libera aromas frutados com 
notas de frutas cítricas, frutas exóticas, maçã, pera e sálvia. Levemente herbáceo, com 
um caráter mineral intenso, tendendo a sal, no qual a casta Grechetto possui. Na boca 
confirma o seu charme. A harmonia entre frescura e o componente ácido, 
perfeitamente equilibrado pela plenitude e redondeza do sabor e complementada pela 
mineralidade típica dos solos em que as raízes das videiras do vinho afundam. 
Temperatura de serviço entre 8°C e 10°C. 

�+�D�U�P�R�Q�L�]�D�Í�Â�R
Espaguete ao molho branco, peixes e frutos do mar.

�6�R�E�U�H���D���9�L�Q�7�F�R�O�D
Val di Toro é uma empresa familiar que possui 12 hectares de vinhedos localizados no 
coração de Maremma, na Toscana, e geram cerca de 100 mil garrafas por ano. Para o 
casal proprietário, Anna Maria Cruciata e Hugh Constable Maxwell, a história de como 
um vinho é produzido é tão importante quanto o próprio vinho e acreditam que uma 
boa viticultura começa com o cuidado do solo. De fato, praticam a agricultura orgânica 
desde 2004 e a partir de 2015 conseguiram o certificado como orgânicos. A 
abordagem foi sempre mergulhar no ritmo da natureza para abraçar toda a 
biodiversidade e incentivar o processo natural, a fim de cultivar uvas saudáveis a partir 
das quais derivam vinhos expressivos e vibrantes. Portanto, as práticas agronômicas 
visam enriquecer o solo e administrar a vinha como uma unidade equilibrada e 
sustentável. 

�9�L�Q�L�ð�F�D�Í�Â�R
As uvas são selecionadas em uma mesa de triagem vibratória e 
resfriadas imediatamente com gelo seco, levando-as a uma 
temperatura de 6°C. Em seguida, são colocadas em uma prensa 
onde permanecem por 12 horas durante fase de criocerceração 
das peles. O mosto obtido permanece 48 horas em decantação 
a 4°C, então é decantado. Os resíduos são removidos e 
colocados em posição de fermentar a uma temperatura 
controlada de cerca de 17°C. Após a fase de fermentação, o 
vinho é armazenado por 3 meses nas borras finas em tanques 
de aço inox a uma temperatura de cerca de 10°C. Após 6 meses 
de colheita são realizadas as operações de estabilização e 
engarrafamento de proteínas e tartáricos, para aumentar ainda 
mais a concentração aromática e o caráter inconfundível. 


