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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Pietrapura Mandus Primitivo di Manduria 2022 - -
. . <> Analise visual DESCRIGCAO . .
Vinicola Rocca Delle Macie - vermelho rubi de nucleo profundo
Safra 2022
. . INTENSIDADE baixa I NN N . alta
Pais Italia -
. . EVOLUCAO primario I terciario
Regiao Puglia
SubRegia Primiti di Manduria D.O.C. P .
ubReglao rimitivo di Manduria r.,,> Analise olfativa aromas de frutas vermelhas e negras, tanto maduras
Tipo tinto DESCRICAO quar?to erp Zompota, cc.>m.o a framboesa., a amolrade a
Castas Primitivo ameixa, aliadas a especiarias, como o a:mls—estre ado,
cacau e alcacuz, finalizando com deliciosos toques de
Teor Alcoélico 14% pot-pourri
Maturacgao 4 meses em barricas de carvalho francés
Temperatura de 16 a2 18 °C INTENSIDADE baixa I NN N - alta
Servico a
DOCURA seco N doce
Guarda 2029
Decanter 30 minutos ACIDEZ baixa I NN N . alta
Premiagdes TANINO baixa [N NN S - alta

. CORPO leve N N N . encorpado
VEDANTE TACA <~ Anadlise gustativa R
PERSISTENCIA curta I N - longa

Natural Bordeaux

um vinho encorpado, que mostra taninos finos, bem
polidos, acompanhados por uma 6tima e salivante

DESCRI CAO acidez; os descritores gustativos trazem com
APRESENTACAO VINUMDAY profusdo as frutas vermelhas e negras maduras,
acompanhadas por especiarias e toques sutis de

tosta
peixe crustaceo ave suino
CARNES I cordei N gad | | d
cordeiro ado caga curada
PietraPura é uma linha de vinhos desenvolvida pela Rocca delle Macié em colaboracdo com a vinicola 9 ¢
Ter’re di Sava..<br./><br />'Sao exempla.res 9ue se benef|C|arT1 do <em'>~know how</e|:n> Fio famosc? QUEIJOS frescos moles médios I duros
endlogo Sergio Zingarelli, para a valorizacdo das castas nativas e regides de importancia da Puglia.<br />
<br />Neste exemplar, temos um varietal de Primitivo oriundo da DOC Primitivo de Manduria, um dos DA TERRA hortalicas I legumes cereais M cogumelos
epicentros de qualidade para a cepa no mundo.<br /><br />A vinificacdo se deu em temperatura
controlada, propiciando o contato prolongado do mosto com as peliculas. Com o fim da fermentagéo NV _ AMIDOS I massas M risotos polenta tubérculos
alcodlica, as peles e o vinho foram separados, dando inicio a uma maturacado de 4 meses em barricas de //< CULINARIA
carvalho francés. TEMPEROS I pimentas ervas [ especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRI(;AO embutld‘os e queijos maturados, ossobuco com risoto de agafrao,
lasanha a bolognesa, carnes de caga assadas, carnes de gado
grelhadas, pizza napoletana, cassoulet classico, curry indiano
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