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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Leonardo Da Vinci Brunello Montalcino 2016 - -
. . L <O>» Analise visual DESCRICAO o .
Vinicola Cantine Leonardo Da Vinci - granada de média intensidade
Safra 2016
; - INTENSIDADE baixa NN NN NN . alta
Pais Italia -
. EVOLUCAO primario I I terciario
Regiao Toscana
ia i Anali Ifati
SubRegido Montalcino ""> nalise olfativa . ) .
DESCRICAO aromas classicos de cereja marasca, cha-preto e folha
Tipo tinto de tomate, mesclados a uma imponente nota
Castas Sangiovese sanguinea, sob um fundo de tabaco, couro e zimbro
Teor Alcoélico 13,5%
~ . L INTENSIDADE baixa I N N . alta
Maturacao 24 meses em botti da Eslavonia + 6 meses em garrafa
DOCURA seco doce
zzr::,?:;atura de 16 a 18 °C
ACIDEZ baixa I NN DN N e alta
Guarda até 2030
Decanter 45 3 60 minutos . TANINO baixa I NN . alta
<~ Andlise gustativa
Premiagdes 93 pts James Suckling — 9 CORPO leve NN NN N - encorpado

VEDANTE TACA

Natural Bordeaux

APRESENTAGAO VINUMDAY

Inspirada na visdo enolégica de um dos maiores génios italianos, a Cantine Leonardo da Vinci foi fundada

em 1961 e estd localizada na comuna de Vinci, a cerca de 30 km de Florenga. N .
K CULINARIA

Através da Colecdo Leonardo da Vinci, que traz estampado o Uomo Vitruviano, sao elaborados vinhos _

nos mais renomados terroirs da Italia, com uma visdo auténtica, pautada em extrair o melhor de cada

local.

Elaborado 100% com Sangiovese, este Brunello di Montalcino foi vinificado através de uma maceragéo
pelicular longa e remontagens delicadas. A fermentagdo decorreu em temperatura controlada e a
maturagdo foi em bottide carvalho da Eslavénia por 24 meses.

PERSISTENCIA curta NN NN N N BN onga

DESCRICAO soflstlcado, com taninos ja bem domados, frut.a e
acidez plenas, e no outro lado da balanga, muitos
sabores tercidrios que enriquecem a experiéncia

peixe crustaceo ave I suino
CARNES .
N cordeiro M gado I caga [ curada
QUEIJOS frescos moles [ médios M duros
DA TERRA hortalicas Il legumes cereais [l cogumelos

AMIDOS I massas M risotos [ polenta [ tubérculos
TEMPEROS I pimentas [l ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
DESCRI(;AO bisteca alla fiorentina, lasagne alla bolognese, gnocchi com ragu

de linguica, polenta com ragu de cogumelos, salumeria classica
como prosciutto, pancetta, coppa e bresaola
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