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Tinta de Toro 100%

Robe rouge cerise avec de légers reflets noir de jais
Structure aromatique intense avec des senteurs de fruits rouges des bois, d'épices et quelques notes de réglisse
Ce vin présente une bonne structure, il est charnu mais fruité

Harmonieuse, tres élégante et souple

AMANT s'accordera parfaitement avec vos mets de viande grillée ou d'un poisson gras tel que la morue. Dans ce
cas n'hésitez pas a le servir un peu plus frais. A la mode espagnole, il est idéal en accompagnement de quelques

tapas, d'une d'omelette, de jambon cru, ou d'un joli plateau de fromages.
12-16°C

3-5ans

Carton de 12 bouteilles bordelaises 50 cl, bouchon liege

Sols principalement d'alluvions. La partie sub-terraine tend a étre sableuse, quant aux sous-sol, plus caillouteux
est a la fois pauvre en matiére organique et en éléments nutritifs mais parfaitement drainé. Dans le nord, le

sol est moins caillouteux et davantage calcaire.
Le climat a Toro est totalement continental, avec des étés longs, chauds et secs et des hivers courts et tres froids.

Fermentation de 25 jours en cuve inox avec controle des températures (15-18° puis 28-30°). Les 3 premiers jours,
nous procédons a 2 ou 3 remontages journaliers. Le vin est ensuite élevé pendant 6 mois en barriques de chéne francais.
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