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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Barbanera Toscana Rosso 2021 - -

. <> Analise visual DESCRIGCAO .
Vinicola Barbanera - rubi com tragos granada
Safra 2021

. - INTENSIDADE baixa I NN N . alta
Pais Italia -
. EVOLUCAO primario I terciario
Regiao Toscana
Tipo tinto Anali . . .
. nalise olfativa frutas vermelhas maduras como cereja e ameixa,
Castas Sangiovese e Merlot DESCRICAO acompanhadas por toques de frutas negras em
Teor Alcoélico 13% compota; nuances de especiarias doces, como canela e
leve baunilha, além de discretas notas de ervas secas e

Maturacgao em tanques de ago inox um toque sutil de tostado
;emperatura de 16 a 18 °C

ervico INTENSIDADE baixa EE W — alta
Guarda 2031

. DOCURA seco [N am doce

Decanter 30 minutos
Premiagées 95 pts Luca Maroni ACIDEZ baixa I N N . alta

TANINO baixa I N . alta
VEDANTE TACA
CORPO leve N N N . encorpado

Natural Bordeaux

~— - . PERSISTENCIA curta NN NN . longa
<.~ Analise gustativa

corpo médio e boa estrutura, com taninos macios e

- bem integrados, proporcionando uma textura
APRESENTAGCAO VINUMDAY agradavel; a acidez equilibrada mantém o frescor,
DESCRICAO enguanto os sabores confirmam o perfil frutado, com
leve evolugdo para notas especiadas e um toque de
chocolate; o final € harmonioso, de média
persisténcia, marcado pela suavidade e elegancia,
tornando-o um vinho versatil e bastante

Fundada em 1938, a Barbanera é uma tradicional vinicola familiar localizada aos pés do Monte Cetona, na gastronomico

Toscana.<br /><br />A casa preserva um estilo que valoriza a expressao direta da fruta e a identidade do
territério, com vinhos que priorizam definicao, frescor e clareza aromatica, sempre sustentados por um

cuidado que atravessa geragdes e se reflete na consisténcia de seus rétulos.<br /><br />0 Barbanera CARNES peixe crustaceo ave suine
Rosso Toscana 2021 nasce majoritariamente da Sangiovese, com um toque de Merlot. E um tinto que N cordeiro M gado I caca [ curada
combina intensidade e acessibilidade, entregando fruta nitida, bom volume em boca e um perfil
suculento, com taninos bem ajustados e um final equilibrado, marcado pela fluidez e pela tipicidade QUEIJOS frescos moles médios I duros
toscana. Esse conjunto Ihe garantiu expressivos 95 pontos de Luca Maroni.
DA TERRA hortalicas legumes cereais [l cogumelos
o /D } AMIDOS I massas M risotos polenta [ tubérculos
K CULINARIA
i TEMPEROS pimentas M ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

cordeiro e ovelha assados, carnes gordurosas e bem

DESCRIGAO condimentadas, risoto de cogumelos e brie, stracotto di manzo,



charcutaria e queijos
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