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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Franciacorta Bellavista Rosé 2013 -
L . Analise visual DESCRICAO . . .
Vinicola BellaVista rosa palido, de perlage fina e persistente
Safra 2013
. . INTENSIDADE baixa Il N S . alta
Pais Italia R
ox . EVOLUCAO primario I NN S . terciario
Regiao Lombardia
. . Anali Ifati
SubRegiao Franciacorta nalise offativa

. DESCRICAO frthas deA polpa branca e carogo, como macga-verde,
Tipo espumante péra e péssego, e frutas vermelhas, de morango e
cereja; notas tostadas e amanteigadas; toque mineral

Castas Chardonnay e Pinot Nero
Teor Alcoélico 12,5%
. . . INTENSIDADE baixa I NN S . alta
Maturacio passagem do vinho base por barricas de carvalho francés + 60
¢ meses de autélise em garrafa DOCURA seco doce
Temperatura de ° .
Servi 6a8°C ACIDEZ baixa I I I . alta
co
Guarda até 2028 TANINO baixa I alta
Decanter - Anadlise gustativa CORPO leve N N N s encorpado
Premiagodes 93 pts Tom Cannavan ~
PERSISTENCIA curta NN N N . longa
VEDANTE TACA
- frutas vermelhas frescas, de morango e cereja; acidez
DESCRIGAO  crepitante mesclada a fruta e uma nuance levemente
tanica; cremosa, com notas de panificacao;
Champagne Flute mineralidade pontual
A I peixe [N crustaceo ave suino
APRESENTACAO VINUMDAY CARNES P
cordeiro gado caga curada
QUEIJOS N frescos M moles médios duros
O modo de fazer vinhos da Bellavista representa com maestria a verdadeira alma de Franciacorta. DA TERRA hortalicas I legumes cereais cogumelos
Utilizando-se de métodos classicos e cuidadosos em cada fase de elaboragao, considerando a escolha da CULINARIA AMIDOS massas [l risotos polenta tubérculos
biodiversidade como ponto de referéncia do produto, entrega qualidade e tipicidade invejaveis.
TEMPEROS M pimentas [l ervas [ especiarias aromaticos

Seu Bellavista Vendemmia Rosé Brut tem aromas de frutas de polpa branca e carogo, como magé-
verde, péra e péssego, e frutas vermelhas, de morango e cereja, escoltados por notas tostadas e DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
amanteigadas, com um toque mineral.

) . . . . DESCRICAO i inaria j i i
Em boca é todo de frutas vermelhas frescas, de morango e cereja, com acidez crepitante mesclada a ¢ robalo gratinado, culllnarlajé'ponesa, paella, fish and chips, frango
fruta e uma nuance levemente tanica. Sua textura é cremosa, com notas de panificacdo, e possui ainda cordon bleu, canapés e queijos
uma gostosa e pontual mineralidade.
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