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APRESENTAGAO VINUMDAY

Elaborado pela <strong>Cantine Giacomo Montresor,</strong> uma vinicola familiar fundada em
<strong>1892.</strong> Porém, a histéria da familia <strong>Montresor</strong> remonta

a <strong>Franca</strong> do <strong>século XVlI</strong>, quando a primeira menc&o ao sobrenome
cita o <strong>Conde Claude de Montresor</strong> e seu cargo de conselheiro-chefe

6tima intensidade e estrutura, com corpo volumoso,
taninos maduros e extremamente polidos,

DESCRICAO perfeitamente integrados a uma acidez suculenta,
ampla e muito gastrondémica. O perfil de sabor
comprova a paleta olfativa com exceléncia e o final
de boca é um show a parte, com uma persisténcia
que parece nao ter fim

do <strong>Duque de Orleans</strong>, em <strong>1600</strong>.<br /> <br />No <strong>século peixe crustaceo ave suino
XIX</strong>, uma ramificacdo familiar parte para a Italia e se estabglece no <strong>V§neto</strong>, CARNES B cordeiro NN gado —caca I curada
nos arredores do <strong>Lago de Garda</strong>, onde escolheu viver e dar prosseguimento a uma das

principais atividades da familia: a <strong>vitivinicultura</strong>.<br /> <br />A linha <strong>Capitel QUEIJOS frescos moles médios I duros
della Crosara</strong> foi criada em 1991 e é <strong>inspirada nas qualidades do <em>terroir</em> da

Valpolicella.</strong><br /> <br />A elaboragdo de seu <strong>Amarone della Valpolicella</strong> é DA TERRA hortalicas legumes cereais cogumelos
extremamente meticulosa! As uvas <strong>Corvina, Rondinella e Molinara </strong>que comp&em o

blend sdo colhidas manualmente, onde apenas os <strong>melhores cachos</strong> sdo selecionados e NY . AMIDOS I massas M risotos M polenta M tubérculos
deixados para secar por aproximadamente 3 meses. A vinificagdo é tradicional e, findada a malolatica, o //(\Q CULINARIA

vinho é inserido em <strong>tonéis de carvalho</strong> onde <strong>amadurece por 3 anos.</strong> TEMPEROS pimentas [l ervas [l especiarias aromaticos

Entdo é engarrafado e descansa em cave até sua liberagéo ao mercado.<br /> <br />Na critica

especializada internacional, essa <strong>safra 2016</strong> cravou <strong>92 pontos tanto na Wine DOCES
Enthusiast como por James Suckling. </strong>No <strong>Decanter World Wine Awards</strong>
alcangou <strong>90 pontos</strong> e, no <em>app</em> <strong>Vivino,</strong> possui uma
<strong>excelente média 4.2.</strong><br /> <br />Sua degustacéo encantou nosso time de sommeliers,
apresentando na taga uma qualidade gigantesca e uma tipicidade incrivel. <strong>Um verdadeiro
Amarone de livro-texto:</strong> encorpado, untuoso, gordo, envolvente, suculento, quente...

oleoginosas frutas sobremesas [l chocolate

DESCRIQAO tagliatelle ao ragu, pernil de cordeiro assado, carnes grelhadas,
como short rib, bife grelhado na manteiga de ervas, queijos
duros, como Parmigiano Reggiano e gorgonzola



simplesmente deslumbrante!
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