VINUM-DAY

fit. 2014

INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Pizzato Single Vineyard DNA99 2015
Vinicola Pizzato <(:3> Anidlise visual DESCR'QAO vermelho rubi intenso, profundo e brilhante com
reflexos violaceos
Safra
Pais Brasil INTENSIDADE baixa I I S alta
Regiao serra Gaucha EVOLUGCAO primario . §F | tercidrio
SubRegido Vale dos Vinhedos
Tipo tinto r_,,> Analise olfativa frutas vermelhas e negras maduras (morango, cereja,
Castas 100% Merlot DESCRICAO ca55|s,. mirtilo, ameixa e jabuticaba), espeaarlals doces
(baunilha e alcaguz), tabaco, cedro, cacau, café em
Teor Alcodlico 13.5% grao, caixa de charuto, licor maraschino e deliciosas
Maturacgao 14 meses em barricas novas de carvalho francés notas defumadas
Temperatura de 16° a 18°C
Servico a INTENSIDADE baixa I I N N e alta
Guarda ate 2030 DOCURA seco I doce
Decanter 30 - 45 minutos .
ACIDEZ baixa I NN N . alta
Premiagdes
TANINO baixa I N N . alta
VEDANTE TACA ~ . .
_ <> Analise gustativa  “ORPO love I R R . encorpado
PERSISTENCIA curta N NN N longa

Natural Bordeaux

impecdvel estrutura, com taninos finos, sedosos e

DESCRICAO totalmente polimerizados escoltados por uma acidez
APRESENTACAO VINUMDAY intensa, salivante e muito gastronémica. No palato,
os descritores aromaticos sdo comprovados, em um

conjunto de excelente corpo, volume e final de boca

peixe crustaceo ave suino
Apés 5 safras c!e,suces'so absoluto (2095,'200~8, 201,2012 e 201{+), agora, no final do més de agosto, CARNES B cordeiro NN gado —caca I curada
finalmente a vinicola liberou a comercializagao da safra 2015. E elaborado dentro das normas da
Denominagdo de Origem Vale dos Vinhedos em um lote Unico de 7.050 garrafas numeradas.<br /><br QUEIJOS frescos moles  EEEE médios N duros
/>As famosas uvas Merlot do vinhedo Santa Lucia (cujo solo de origem basiltica, franco-argiloso e com a
presenga de pedregulhos, abriga vinhas cultivadas em espaldeiras com orientagdo norte-sul) sdo DA TERRA hortalicas I legumes cereais M cogumelos
cuidadosamente selecionadas no vinhedo e colhidas manualmente.<br /><br />A vinificagcdo é realizada
com total esmero: fermentagdo alcodlica em tanques de ago inox com temperatura controlada e o AMIDOS I massas M risotos [ polenta [ tubérculos
leveduras selecionadas, malolatica espontanea, estagio de 14 meses em barricas novas de carvalho K CULINARIA
francés de média a baixa tostagem, especificas para amadurecimento da casta Merlot e, depois de & TEMPEROS pimentas [l ervas [l especiarias Il aromaticos
engarrafado com minima filtragdo, descansou em cave por longos 4 anos.

DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

. churrasco, carnes como paleta e pernil ao forno servidos com seu
DESCRIGAO préprio molho, stinco de cordeiro com risoto de grana padano,
massas frescas em molhos suculentos, charcutaria e queijos
maturados
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