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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Podere Le Ripi Brunello di Montalcino Cielo D'Ulisse 2020 Analise visual DESCRICAO
Vinicola Podere Le Ripi
Safra 2020 INTENSIDADE baixa alta
Pais Italia Andlise olfativa EVOLUCAO primario terciario
Regido Toscana DESCRICAO
SubRegido Brunello di Montalcino DOCG
Tipo tinto INTENSIDADE baixa alta
Castas 100% Sangiovese Grosso DOCURA seco doce
Teor Alcoélico 14,5% .
ACIDEZ baixa alta
Maturacgao 36 meses em barris de carvalho e 2 meses em cubas de cimento . .
Analise gustativa TANINO baixa alta
Temperatura de
S A 16 a 18 °C
ervigco CORPO leve encorpado
Guarda 2046 R
PERSISTENCIA curta longa
Decanter 60 a 90 minutos
95 Vinum Wine Magazine | 94 pts lan d'Agata Wine Review | 94 DESCRIGCAC
Premiagdes pts Vinous | 93 pts Wine Spectator | 93 pts Falstaff | 93 pts
Wi Ad t
ne vocate peixe crustaceo ave I suino
CARNES
I cordeiro M gado I caca [ curada
VEDANTE TACA
QUEIJOS frescos moles M médios M duros
DA TERRA hortalicas [l legumes cereais [l cogumelos
Natural Bordeaux CULINARIA AMIDOS I massas M risotos [ polenta [ tubérculos
APRESENTACAO VINUMDAY TEMPEROS I pimentas [l ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

<p class="origem__description">Podere Le Ripi € uma pequena vinicola biodindmica de Montalcino,
fundada por Francesco llly (fundador da marca de cafés Illy). Com uma equipe cuja idade média é de 28
anos,a vinicola atua como uma espécie de incubadora de jovens talentos da enologia italiana.<br /><br
/>Seus vinhos sdo elaborados na zona leste e oeste de Montalcino. Cielo d'Ulisse foi concebido

para expressar sua regido de producao e a safra em todas as suas caracteristicas. Provém da porcao
oeste, area de solo rico em xisto e calcario, onde a altitude é de 150 metros, e as vinhas recebem o sol da
tarde. S30 mantidas 4800 plantas por hectare.<br /><br />Fruto da safra 2020, este exemplar

foi vinificado em grandes com leveduras indigenas em toneis que permanecera abertos por 20 dias,
sendo a maioria deles com realizagdo de remontagens frequentes, enquanto os uUltimos foram feitos ao
estilo piemontesino (infusdo). O envelhecimento foi de 36 meses em barris de carvalho e outros 2 meses
em tanques de cimento.</p>

DESCRIQAO bisteca alla fiorentina, gnocchi com ragu de.lllr1g‘;u|<;a,.r|sotto allo
zaferano, polenta com ragu de cogumelos, filé a Wellington,
salumeria classica como prosciutto, pancetta, coppa e bresaola
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