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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Viziato The Spoiled One 2015 <:(:§> Analise visual DESCRICAO
Vinicola Il Viziato
Safra 2015 INTENSIDADE baixa alta
Pais Italia LD Analise olfativa EVOLUCAO  primario tercidrio
Regido Toscana e Sicilia DESCRICAO
Tipo tinto
Castas Sangiovese INTENSIDADE baixa alta
Teor Alcoélico 13% DOCURA seco doce
Maturacio Sangiovese permaneceu 6 meses em barricas de segundo uso; .
¢ Nero d'Avola teve um estadgio de 6 meses em barricas de 40 hL ACIDEZ baixa alta
Temperatura de . <> Anilise gustativa TANINO baixa alta
. 16 a 18 °C
Servigo
CORPO leve encorpado
Guarda 2029
Decanter 45 a 60 minutos PERSISTENCIA curta longa
Premiacédes DESCRICAO
VEDANTE TAGA peixe crustaceo ave I suino
CARNES
I cordeiro M gado BN caca I curada
QUEIJOS frescos moles [ médios M duros
Screw Cap Bordeaux
DA TERRA hortalicas legumes cereais [l cogumelos
APRESENTAGCAO VINUMDAY :)/@ CULINARIA AMIDOS I massas M risotos polenta tubérculos
TEMPEROS pimentas [l ervas especiarias aromaticos
Il Viziato The Spoiled One é uma criagio de Tara Empson, filha do renomado negociador e produtor Neil DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

Empson, que cresceu cercada pelo universo do vinho e decidiu construir seu préprio caminho dentro
dele. Para colocar o projeto de pé, Tara encontrou em Matteo Bernabei, filho do respeitado endlogo
Franco Bernabei, o parceiro ideal para transformar a ideia em vinho.<br /><br />Alias, as familias Empson
e Bernabei ja haviam trabalhado juntos na elaboragdo do vinho toscano Monte Antico. Anos depois, seus
filhos retomam esse encontro, agora com uma proposta bastante ousada.<br /><br />Aqui, ndo se trata
apenas do peso dos sobrenomes envolvidos, mas sim da forma como Tara e Matteo enxergam a
constituicdo de um vinho: pessoas e qualidade caminham lado a lado. Foi a partir dessa sintonia que
nasceu uma proposta bastante particular, unir emm uma mesma garrafa duas das grandes identidades da
viticultura italiana.<br /><br />De um lado, a Toscana, representada pela Sangiovese. Do outro, a Sicilia,
através da Nero d’Avola. Neste exemplar, o corte leva 80% Sangiovese da safra 2015 (ano excepcional na
Toscana) e 20% Nero d’Avola. A Sangiovese passa 6 meses em barricas de segundo uso, enquanto a Nero
d’Avola amadurece pelo mesmo periodo em barris de 40 hectolitros.

DESCRIGCAO talharim ao sugo, bife & parmegiana, risoto de porcini, cortes
classicos de salumeria e antepastos em geral
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