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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Ca'Viola Barolo Caviot 2019 -
L . Analise visual DESCRICAO o .
Vinicola Ca'Viola vermelho rubi, limpido e brilhante
Safra 2019
Pais Italia INTENSIDADE baixa Il NN N . alta
Regido Piemonte EVOLUGCAO primario I terciario
. Anali Ifati
SubRegiao Barolo nalise offativa .

. ) DESCRIQAO notas de cereja negra, framboesas e rosas vermelhas,
Tipo tinto seguidas por nuances de alcaguz, tomilho, tabaco e
Castas Nebbiolo especlarias
Teor Alcoédlico 14%

Maturacgdo

Temperatura de
Servico

Guarda

Decanter

Premiagdes

24 meses em botti
16 a 18 °C

2034
60 a 90 minutos

95 pts James Suckling | 94 pts Raffaele Vecchione | 93 pts Wine
Enthusiast | 92 pts Falstaff

VEDANTE TACA

Natural

Bordeaux

APRESENTAGAO VINUMDAY

Beppe Caviola € um endlogo e consultor que comecou elaborando vinhos na garagem de seus pais, a
partir de uma vinha que alugou em Langhe.

Iniciou seus engarrafamentos préprios com um Dolcetto e um Barbera. Os vinhos fizeram muito sucesso,
abrindo portas para que comegasse sua carreira de consultor. Em 2002, foi eleito enélogo do ano pelo
Gambero Rosso, um dos guias de vinhos mais reputados da Italia.

Com o reconhecimento, Beppe sentiu-se preparado para iniciar um novo capitulo de sua histéria: liderar
um vinhedo de Nebbiolo na area da DOCG Barolo.

Com a primeira safra langada em 2013, o Barolo Caviot desponta como um exemplar de altissima relagdo
preco-qualidade. E obtido de uma selecéo de vinhas com exposicdes sul, sudoeste e sudeste. A
fermentagao controlada se deu em tanques de ago inox, enquanto o envelhecimento foi de 24 meses

em botti.

Analise gustativa

CULINARIA

INTENSIDADE baixa [N NN N N e alta

DOCURA seco doce
ACIDEZ baixa [N NN N N e alta
TANINO baixa [N NN N N e alta
CORPO leve N NN N . encorpado
PERSISTENCIA curta N NN I . longa

encorpado, com taninos firmes e acidez vibrante; os
sabores de frutas vermelhas maduras, como cereja e

DESCRIGCAO N -
framboesa, sdo complementados por notas de chao
de floresta, levando a um longo e persistente fim de
boca

peixe crustaceo ave I suino
CARNES )

N cordeiro [ gado I caga [ curada

QUEIJOS frescos moles médios M duros
DA TERRA hortalicas legumes cereais [l cogumelos
AMIDOS I massas risotos M polenta tubérculos
TEMPEROS pimentas [l ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

_ carnes untuosas e temperadas, como costela e brisket bem
DESCRICAO defumado, pato confitado, boeuf borguignon, stinco de cordeiro
com risoto de cogumelos, carne de panela, charcutaria gorda e
queijos intensos
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