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Pergine Vono

LA STRADA DEL VINO

Nell’ armonioso movimento delle nostre colline soda parte della strada del vino “
Terre di Arezzo” (le “Strade del Vino” sono perdoggtro territori ad alta vocazione
vitivinicola caratterizzati, oltreché da vigneti @antine di aziende agricole, da
attrattive naturalistiche, culturali e storichetmaarmente significative ai fini di un’
offerta enoturistica integrata). La Strada del VirleRRA DI AREZZO si snoda per
oltre 200 Km. accompagnando I' enoturista attravgrsercorsi ed itinerari ad alto
interesse artistico, paesaggistico, culturale ecstoll nostro percorso che si limita ad
una piccola parte di questi 200 Km. Parte da Manevi e si dirige verso
Montebenichi. Lungo il tragitto possiamo ammirateipendi filari di vite che
caratterizzano, insieme all’ olivo, il nostro pagg@a. Possiamo addentrarci nel cuore
della Toscana in compagnia di ottimi vini da soélabinati a proposte gastronomiche
tipiche della nostra zona cucinate con grandi miaest

PER | NEO-ENOTURISTI: I vini si distinguono in toategorie principale:



VINI ROSSI, prodotti facendo fermentare il mostsieme alle vinacce. Durante il
contatto le parti solide del grappolo cedono alovie quattro caratteristiche
specifiche (il colore, le sostanze che costituiscestratto e aroma). Al termine della
fermentazione si effettua la svinatura, poi avvergdue travasi, uno alle sogli dell’
inverno ed uno all’ inizio della primavera. Segaaraturazione che sara pit 0 meno
lunga.

VINI ROSATI, prodotti tenendo a contatto le vinacoentre il mosto comincia a
fermentare. Le sostanze coloranti contenute neltxd si disciolgono nel liquido,
raggiunto il colore si procede alla svinaturantero processo dura una notte soltanto.
VINI BIANCHI, prodotti dalla fermentazione del sokucco d’ uva separato dalle
vinacce che contengono le sostanze naturali (pestqusi puo ottenere il vino bianco
anche da uve nere). | vini bianchi hanno una matoma veloce e sono pronti dopo
pochi giorni dalla vendemmia.



