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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Storia Merlot 2020 com caixa de madeira individual Analise visual DESCRICAO
Vinicola Casa Valduga
Safra 2020 INTENSIDADE baixa alta
Pais Brasil Andlise olfativa EVOLUCAO primario terciario
Regido Serra Galcha DESCRICAO
SubRegido Vale dos Vinhedos
Tipo tinto INTENSIDADE baixa alta
Castas Merlot DOGCURA seco doce
Teor Alcoélico 15,5% .
ACIDEZ baixa alta
Maturacgao 18 meses em barricas novas de carvalho francés . .
Analise gustativa TANINO baixa alta
Temperatura de
S A 16 a 18 °C
ervigco CORPO leve encorpado
Guarda 2040 .
PERSISTENCIA curta longa
Decanter 60 a 90 minutos
Premiagdes Ouro - VinAgora International Wine Competition DESCRICAC
eixe crustaceo M ave I suino
VEDANTE TACA CARNES p
cordeiro [l gado I caca curada
QUEIJOS frescos moles médios [ duros
Natural Bordeaux . .
DA TERRA [ hortalicas [l legumes cereais [l cogumelos
APRESENTACAO VINUMDAY CULINARIA AMIDOS I massas M risotos M polenta tubérculos
TEMPEROS pimentas ervas [ especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

Com o intuito de valorizar apenas os anos excepcionais, desde a histérica safra de 2005 a vinicola Casa
Valduga elabora seu vinho icone, o Storia. E considerado um dos melhores tintos elaborados em
territério nacional e tamanha é a sua exclusividade, que a sua distribui¢do é muito limitada - um item
digno de colecionador.<br /><br />Quanto a sua elaboracio, ela é feita com as melhores uvas Merlot
cultivadas pela familia Valduga nas encostas ensolaradas do Vale dos Vinhedos. Apés uma selegao dos
melhores cachos, as uvas sofrem uma maceragdo durante 48h e na sequéncia sdo encaminhadas para
serem fermentadas com temperatura controlada de 25 °C. Apds 20 dias em contato com as cascas, a
descuba é feita e o vinho procede a fermentacao malolatica. Depois, € encaminhado para barricas
francesas novas, onde matura por 18 meses, além de outros 50 meses de repouso nas garrafas em cave
subterranea.<br /><br />Nessa versdo, o Storia vem dentro de uma caixa de madeira individual, tornando
sua apresentacgdo ainda mais especial e ideal para presentear.

D ESCRIQAO carnes vermelhas, carnes brancas ao molho, ragu de carne, risoto
de cogumelos, massas com molhos vermelhos, massas
recheadas, polenta mole ao molho de carnes
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