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Vinho Mamete Prevostini Corte Di Cama Sforzato Di Valtellina 2020 Analise visual DESCRICAO
Vinicola Mamete Prevostini
Safra 2020 INTENSIDADE baixa alta
Pais Italia Andlise olfativa EVOLUCAO primario terciario
Regido Lombardia DESCRICAO
SubRegido Sforzato di Valtellina
Tipo tinto INTENSIDADE baixa alta
Castas Nebbiolo DOCURA seco doce
Teor Alcoélico 15,5% .
ACIDEZ baixa alta
Maturacgao 18 meses em tonéis de carvalho e 10 meses em garrafa . .
Analise gustativa TANINO baixa alta
Temperatura de
S A 16 a 18 °C
ervigco CORPO leve encorpado
Guarda 2040 .
PERSISTENCIA curta longa
Decanter 60 minutos
Premiagdes 94 pts James Suckling | 93 pts Wine Spectator DESCRIGCAC
eixe crustaceo ave suino
VEDANTE TACA CARNES p
cordeiro gado caca curada
QUEIJOS frescos moles médios duros
Natural Bordeaux . .
DA TERRA hortaligcas legumes cereais cogumelos
CULINARIA
APRESENTACAO VINUMDAY AMIDOS massas risotos polenta tubérculos
TEMPEROS pimentas ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
DESCRICAO

Mamete Prevostini € uma vinicola tradicional da Valtellina, a regido mais emblematica da Lombardia
para a Nebbiolo, uva conhecida localmente como Chiavennasca.<br /><br />0 Sforzato di Valtellina é um
dos vinhos mais emblematicos da regido. O termo Sforzato deriva do método tradicional de
<em>forzatura delle uve</em>, que consiste na secagem das uvas apés a colheita. Esse processo
concentra aguUcares e compostos fendlicos, resultando em vinhos de maior teor alcodlico e estrutura.<br
/><br />0 Corte di Cama é elaborado rigorosamente conforme as normas da DOCG. As uvas provém da
denominagado Valtellina Superiore, especificamente dos distritos de Berbenno, Sondrio, Montagna e
Teglio, entre 350 e 500 metros de altitude. Apds a colheita, as uvas passam por cerca de dois meses de
secagem em fruttaio. A maceragao ocorre ao longo de 18 dias, seguida de maturagdo por 18 meses em
carvalho.
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