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Vinho Brolo dei Giusti Valpolicella Superiore 2015 - -
. R <0O>» Analise visual DESCRIGCAO o
Vinicola Brolo dei Giusti - rubi brilhante
Safra 2015
Pais Italia INTENSIDADE baixa [N NN N N e alta
. n EVOLUGCAO primario I N terciario
Regiao Veneto
. . Anali Ifati
SubRegido Valpolicella "—’> nalise olfativa

X frutas vermelhas e negras maduras (ameixa, cereja,
. ) DESCRICAO . i ~
Tipo tinto cassis), pimenta-preta, cacau, tabaco, couro, améndoas
e toques sutis de violeta

Castas Corvina veronese, Corvinone e Rondinella
Teor Alcodlico 15%
~ . INTENSIDADE baixa I I N N e alta
Maturacao pelo menos 1 ano em barricas de carvalho
DOCURA seco N doce
TemPeratura de 16 a 18°C
Servigo i
ACIDEZ baixa N NN N . alta
Guarda 2030
Decanter 45 3 60 minutos . TANINO baixa I NN . alta
<~ Analise gustativa
Premiagdes 3 Bicchieri Gambero Rosso e 9 CORPO leve N NN N e encorpado

PERSISTENCIA curta N NN I . longa
VEDANTE TACA

Natural Bordeaux

A eixe crustaceo ave suino
APRESENTACAO VINUMDAY CARNES P

N cordeiro M gado I caga [ curada

DESCRICAO rlcg e. encorpado, tem acidez suculenta e taninos
deliciosamente macios; o paladar remete as notas
olfativas, com um final incrivelmente persistente

QUEIJOS frescos moles médios M duros
Brolo dei Giusti é um vinhedo Gnico em Valpantena, umas das mais nobres regides de Valpolicella. Com DA TERRA hortalicas legumes cereais [N cogumelos
suas uvas, sao elaborados apenas os vinhos Amarone e Valpolicella Superiore, todos em quantidade . X B
limitada e em safras de qualidade excepcional. l}/{ CULINARIA AMIDOS I massas M risotos polenta M tubérculos
) TEMPEROS pimentas M ervas especiarias aromaticos

A vinicola realiza um trabalho minucioso e peculiar com seus vinhos. A garrafa diz muito por si sé, ja que

as 12.000 deste Valpolicella Superiore nao foram rotuladas, mas sim xerografadas e numeradas, uma a DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
uma, a mao. Um trabalho raro nos dias de hoje.

Este vinho é composto por 75% de Corvina Veronese, 15% de Corvinone e 10% de Rondinella, uvas DESCRICAO cordeiro e ovelha assados, carnes gordurosas e bem
fermentadas por 9 semanas a 26°C. O estagio decorreu de 12 a 24 meses em tanques, além de mais 12 ¢ condimentadas, risoto de cogumelos e brie, stracotto di manzo,

meses em barricas de carvalho charcutaria e queijos
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