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Tommaso Bussola Valpolicella Classico
Superiore TB 2005 (750ml) - 00085305
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Produtor: Tommaso Bussola

Classificagdo: Tinto Por R$ 141 ,66

Hva: Nao especiicado em 3X de R$ 47,22 sem juros
Pais: ltalia

Safra: 2005

ﬂ Comprar

%11550[11 Caracteristicas Organolépticas: Rubi opaco. Impacto olfativo de grande complexidade, com cereja amarena
» violeta seca, anis, alcaguz, tabaco mentolado e graos de café. Abre-se em muitas camadas na boca, sustentado
| pelo notavel frescor, Tanines nobres, longa persisténcia

Conheca melhor este produto
Baixe nossa ficha técnica detalhada
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Caracteristicas Técnicas: Caracteristicas Climaticas: C

da ltalia, crian:
YY

Tanicos: Moderadamente Tani
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deira (a partir de 0

Corpo:

altas, concentrando-se no outono. Vinhedos colinares com excelentes

Acidez: Fre

Madeira:

Estagio da Evolucao

Regiao: Veneto - Valpolic

Composicdo de Castas: 50%

dine 10% Molinara e ¢ . P e e )
el (i e g Caracteristicas Organolépticas: Rubi opaco Impacto olfativo xidade, com
. cereja amarena, violeta s uz, tabaco mente Abre-se em
Amadurecimento s em barricas de carvalho francés d K 3 :
¥ muitas camadas na sustentado pelo notavel frescor. Taninos nobres, longa
par do vinho. O restante em barrica carvalho francés

Estimativa de cuarda: 10 anos Fechamento com Tampa de Rosca: Nio

Temperatura de Servigo: 15 Graduagio Alcodlica: 14,5° G

Diretrizes Enogastronémicas: galinha d'angola estufada com vinho

ecchi

marinada e
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Valpolicella Classico Superiore D.O.C. "TB"

Uvaggio:

Corvina, Corvinone 60% A
Rondinella 30% "V [ [ [[
Molinara e altre varieta 10% a p 0 zce a

L'uva viene pigiata verso la meta di ottobre e le Classico
fermentazioni vengono innescate subito con lieviti
selezionati. Fermenta a temperatura ambiente, viene
svinato dopo quindici giorni con un residuo
zuccherino di 15 g/l.; A Febbraio rifermenta sulle
vinacce dellAmarone per una settimana, svinato e
travasato dalla feccia grossa. Viene posto ad affinare
in botti di rovere francese da 500 litri di secondo
passaggio per il65%, mentre per il restante 35% in
barriques. Dopo circa 33 mesi di permanenza in
legno viene assemblato. Messo in bottiglia a
Gennaio del 2007, e lasciato ad affinare per sei mesi
prima dell'immissione del prodotto sul mercato..

Di questo vino sono state prodotte circa 40.000 [
bottiglie. Bussola

Dati analitici di prodotto

Superiore

Alcool Vol. ml/100m 15:24
Alcool Vol. Tot. ml/100ml 15,28
Acid. Tot. In. A. Tar. g/l 6,50
Estr. secco Tot. g/l 30,40
Zuccheri g/l 1,20

Azienda Agricola Tommaso Bussola
37024 Negrar (Verona) - Loc. S. Peretto - Via Molino Turri, 30
Tel. 045 7501740 Fax 045 2109940

Safra 2006. Prova no Wine Day Decanter, na Porcini Trattoria em 16/06/2015.
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