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Maso Toresella Bianco Cuvée 2017
Vigneti delle Dolomiti IGT
IL MASO

Vino ottenuto da una selezione di alcune varieta a frutto bianco fra le quali si denota il Sauvignon blanc, lo
Chardonnay, il Gewdrztraminer e il Riesling Renano. Un connubio di gusti che da vita ad un vino
dall’aroma elegante e personale.

Zona di produzione: Valle dei Laghi, incuneata tra i monti ai piedi delle
Dolomiti poco distante dal Lago di Garda. Il vigneto € collocato nelle vicinanze
del Lago di Toblino nel comune catastale di Calavino a 245 m s.1.m. Quest’area si
e formata in seguito allo sbarramento della valle ad opera del conoide del fiume
Sarca, un deposito di materiali che il fiume stesso ha trasportato verso valle nel
corso del tempo.

Il clima é di tipo sub-mediterraneo ed é caratterizzato dalla presenza di una brezza
che soffia costantemente (Ora del Garda), rendendo I’ambiente idoneo ad ottenere
vini con importanti caratteri di finezza ed eleganza.

In questo ambiente che circonda il lago si ritrovano specie vegetali di tipo sub-
mediterraneo in cui la roverella, il carpino nero e 1’orniello si alternano a fitti
boschi di leccio, una quercia tipica dell’ambiente mediterraneo.

Vitigni: E ottenuto da una selezione particolare di alcune varieta a frutto
bianco; il maggior contributo € dato dal Sauvignon Blanc e dallo Chardonnay a
cui vanno aggiunti il Gewdlrztraminer ed il Riesling Renano.

I vigneti sono allevati a Guyot con densita di impianto di 5.000 ceppi per ettaro.

Vinificazione ed affinamento: Le diverse varieta, raccolte manualmente:
sono state vendemmiate separatamente nella seconda decade di settembre. Alla
diraspatura e pigiatura dei grappoli € seguita la macerazione a freddo (10 °C) del
mosto a contatto con le bucce per 6 ore, in modo da facilitare ’estrazione
aromatica, ultimata la quale, il mosto, separato dalle parti solide, & stato
fermentato in inox a temperatura non superiore ai 18 °C. Il vino é stato
affinato sur lies fino al momento dell’imbottigliamento che ¢ avvenuto ad giugno
2018 ed ha proseguito la fase di affinamento in bottiglia per altri 8 mesi
prima della commercializzazione.
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MASO Dati analitici: -Alcool: 13,50% vol. -Acidita totale: 6,00 g/l -Estratto
Tg RECSELLA secco netto: 22,50 g/l -Zuccheri residui: secco - Contiene solfiti
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rem T Caratteristiche organolettiche: Vino bianco di colore giallo paglierino
con riflessi verdolini. Bouquet complesso ed elegante con profumi fruttati che

ricordano gli agrumi freschi, come il cedro e la frutta a pasta bianca: mela golden,

pera Williams e pesca. Completano il bouquet le note fruttate tropicali di ananas e

guelle speziate, meno intense, di salvia e di mentuccia.

Al sapore € un vino ben strutturato, di ottima mineralita con finale armonico e

fresco.

Abbinamento: Antipasti di pesce, anche crudo; primi piatti con salse alle
verdure; secondi di carni bianche con sughi a base di pomodoro e olive.

Temperatura di servizio: 12 - 14°C
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