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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Lodali Barbera D'Alba DOC 2015

Vinicola Lodali C@ Anadlise visual DESCRIGAO vermelho rubi intenso, profundo e brilhante com
Safra 5015 reflexos violaceos

Pais Italia INTENSIDADE baixa NN I alta
Regiao Barbera D'Alba DOC EVOLUCAO  primério N M W tercidrio
Tipo tinto

,_,> Anadlise olfativa
Castas 100% Barbera DESCRI(;AO frutas vermelhas frescas e maduras (cereja, mirtilo e
cassis), especiarias doces (baunilha e alcaguz), xarope

Teor Alcoédlico 15% .
de morango, cedro e toques florais
Maturacao 12 meses em barricas de carvalho
Temperatura de 16° a 18°C INTENSIDADE baixa I N . alta
Servigo
Guarda até 2025 DOCU RA seco N doce
Decanter 30 minutos ACIDEZ baixa I N N . alta
Premiacoes 4.4 Vivino TANINO baixa I alta
VEDANTE TACA <> Anilise gustativa CORPO leve NN NN HEN EEEN encorpado
PERSISTENCIA curta N NN NN longa
Aglomerada Bordeaux perfeita estrutura, com taninos finos e maduros

DESCRIGAO  completados por uma acidez gastrondmica. O perfil

- de sabor é frutado, com a predominancia das frutas
APRESENTACAO VINUMDAY vermelhas frescas e maduras

peixe crustaceo ave I suino
CARNES .
N cordeiro [ gado I caga curada
QUEIJOS frescos moles médios M duros

DA TERRA | hortalicas [l legumes [l cereais M cogumelos
Certamente um dos melhores Barberas D'Alba da Itdlia! As uvas sdo provenientes das melhores parcelas

dos vinhedos de Barbera da vinicola, localizados em Roddi e em Treiso. Tem estagio de 12 meses em B _ AMIDOS I massas M risotos polenta tubérculos
barricas de carvalho e mais 6 meses em garrafa antes de ser liberado para comercializagao. % CULINARIA
TEMPEROS M pimentas [l ervas [ especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRI QAO carnes de gado ou caca assadas preferencialmente na brasa,
espaguete a carbonara, risoto de cogumelos paris, embutidos e
queijos duros em geral
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