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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Arte Viva Sinénimos Blend Tinture 2022 N -
L . <0O> Analise visual DESCRICAO .
Vinicola Arte Viva purpura profundo
Safra 2022
o . INTENSIDADE baixa NN NN NN . alta
Pais Brasil -

. . EVOLUCA imari iari
Regido Serra Gadcha OLUCAO primario N NN . terciario
Tipo tinto > Anadlise olfativa

P : “ 5 profusas notas de frutas vermelhas e negras, como
Castas Tannat, Alicante Bouschet e Teroldego DESCRIGAO  amora, cereja em calda, framboesa e ameixa,
Teor Alcoélico 14% escoltadas por toques de especiarias exdticas, cacau e

menta
Maturacgao 3 meses em carvalho francés e 1 més em madeira brasileira
TemPeratura de 16 a 18 °C INTENSIDADE baixa I N S . alta
Servigo
Guarda 2029 DOCURA seco N doce
Decanter 15 minutos ACIDEZ baixa I N N . alta
Premiacdes TANINO baixa I I alta
~> Analise gustativa
VEDANTE TACA O 9 CORPO leve I N encorpado
PERSISTENCIA curta N NN NN longa

Natural Bordeaux

DESCRICAO demonstra bom corpo, t:?minos polidos, uma acidez
correta e bem dosada, alinhada a presenga de notas

5 de memoram a avaliagao olfativa
APRESENTACAO VINUMDAY

peixe crustaceo M ave I suino
CARNES .
N cordeiro [ gado I caga [ curada
QUEIJOS frescos moles médios M duros

DA TERRA | hortalicas Il legumes [l cereais M cogumelos
A AMIDOS I massas M risotos [ polenta [ tubérculos
% CULINARIA
“ TEMPEROS M pimentas [l ervas M especiarias Il aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
_tortellini ao brodo, spaghetti a bolognesa, massas de recheios
DESCRIGAO diversos como abdébora e frango com espinafre, lasanha ao

molho vermelho, tdbua de frios como salame, presunto curado e
mortadela, queijos duros como parmeséao, aceto balsamico
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