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Vinho Achaval Ferrer Mendoza Malbec 2022 - -
. <> Analise visual DESCRIGCAO . .
Vinicola Achaval Ferrer - vermelho rubi intenso e brilhante
Safra 2022
; . INTENSIDADE baixa NN NN NN . alta
Pais Argentina -
. EVOLUCAO primario I I terciario
Regiao Mendoza
Tipo tinto Anali . o
e nalise olfativa frutas vermelhas e negras, principalmente maduras,
Castas Malbec DESCRICAO acqmpanhadas de notas_ de tabaco e especi.arias doces
Teor Alcoélico 14.5% e picantes, como a baunilha, o alcaguz e a pimenta-do-
! reino, finalizando com gostosos toques florais de
Maturacgao 9 meses em barricas de carvalho francés de segundo uso violetas e delicadas nuances minerais e amadeiradas
;emperatura de 16° a 18°C
ervico INTENSIDADE baixa NI I alta
Guarda até 2034
DOCURA seco N doce
Decanter 60 a 180 minutos
92 pts Tim Atkin | 92 pts International Wine & Spirits ACIDEZ baixa EEN NN B - alta
Premiacgodes Competition | 92 pts James Suckling | 91 pts Guia Descorchados TANINO R p— alta

| 90 pts Vinous | 90 pts Decanter Magazine

CORPO leve N N N . encorpado
VEDANTE TAGA &7 Anilise gustativa PERSISTENCIA  curta I W . longa

intenso e prazeroso, aliando robustez e vivacidade.
Aglomerada Bordeaux Tem bom corpo e uma estrutura perspicaz, trazendo
DESCRICAO ténino.s marcantes, fi!‘lOS e rn'faduros em perfeita
- sintonia com uma acidez sapida e extremamente
de boa é absurdamente prazeroso e de grande
persisténcia

“Os vinhedos escrevem a histdria, nossos vinhos a contam’ - Achaval Ferrer

A Achaval Ferrer ¢ uma das mais respeitadas e conceituadas vinicolas da Argentina! peixe crustaceo ave I suino

CARNES
I cordeiro [ gado I caca I curada
A prépria vinicola se define como Guardia de um Legado: “o /egado do tempo foi protegido em uma era 9 <

em que o antigo foi substituido pelo novo. Hoje, continuamos a cuidar desse legado, preservando o DNA QUEIJOS frescos moles  EEEE médios NN duros
de plantas centendria e combinando paixdo com sabedoria para criar vinhos que expressam a mistica do
terroir excepcional ao qual pertencem. E isso que fazemos. Porque ninguém tem mais experiéncia que o DA TERRA N hortalicas I legumes cereais M cogumelos

tempo, e ninguém sabe mais do que a natureza."

O p AMIDOS N massas [Mirisotos [ polenta [ tubérculos
Para isso, a empresa trabalha com uma filosofia de minima intervenciao e respeito pelo terroir. Suas A CULINARIA
propriedades estdo em locais privilegiados, onde vinhedos centenadrios sdo cultivados como TEMPEROS I pimentas [l ervas especiarias aromaticos
monumentos histéricos da viticultura, sem enxertia e com baixissima produtividade, resultando
em frutos mais concentrados, complexos e vibrantes. DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

Somando-se a produtividade deliberadamente baixa,as videiras sdo plantadas densamente para criar . . .

uma competicao entre si, para criarem raizes mais profundas em busca de mais nutrientes. DESCRICAO as'se_:do_ de t'lra na parr|||a,.b|fe anch? ao molk_\o do deglagado da
frigideira, risoto de cordeiro, hamburguer feito na brasa,

A linha Mendoza se resume na intens3o da vinicola emexpressar a tipicidade de cada varietal. No empanada saltefia tradicional, arancini de queijo gouda

caso do Malbec, as uvas sdo oriundas de diferentes fincas e regiées: Perdriel, em Lujan de Cuyo, que



possui solos de origem aluvial, comm uma grande camada franca-arenosa com cascalho fino embaixo,
proporcionando 6tima drenagem; Medrano, em Junin, cujo solo, também de origem aluvial, possui uma
capa superficial de cerca de 80 centimetros de argila-siltosa sobre uma camada de areia e rocha erodida;
Tupungato, no Valle de Uco, onde o solo é raso, composto por cascalho na superficie combinado com
cinzas vulcanicas e rolhas calcérias.

Sob o comando do competente enélogo Gustavo Rearte, o Achaval Ferrer Mendoza Malbec é vinificado
com o minimo possivel de interven¢do humana. A fermentac&o alcodlica se da em tanques de
cimento com remontagens didrias. Findada, o vinho é inserido em barricas de carvalho francés de
segundo uso da tanoaria Boutes y Mercury, onde realiza a malolatica espontanea e estagia por 9
meses.
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