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Vinho Antawara Icon Red Blend 2014 . .
_ <0O>» Analise visual DESCRIGCAO ) .
Vinicola Antawara . vermelho rubi profundo e brilhante
Safra 2014
. . INTENSIDADE baixa NN NN NN . alta
Pais Chile -

. . EVOLUCAO imari N D e terciari
Regiao Valle del Maipo ¢ primario ercario
Tipo tinto P . -

- Analise olfativa frutas negras, principalmente sobremaduras, como a
Castas Cabernet Sauvignon, Syrah, Carméneére e Petit Verdot DESCRICAO ameixa, a cereja e o cassis, escoltadas por notas de
Teor Alcoélico 15% couro, tabaco, pimenta preta,!lcor fragollng, plmentao
amarelo grelhado, alcaguz e piso florestal, finalizando
Maturacgao 18 meses em barricas de carvalho francés com gostosos toques de madeira e de torrefagdo
;emperatura de 16°C a 18°C
ervico INTENSIDADE baixa I I N N N alta
Guarda até 2034
DOCURA seco N doce
Decanter 60 a 90 minutos
.. 94 pts Decanter World Wine Awards | Ouro Hong Kong ACIDEZ baixa NI NN N — alta
Premiacdes Internacional Wine & Spirit Competition
TANINO baixa I NN . alta
VEDANTE TACA <> Aniélise gustativa CORPO leve NN NN I encorpado
PERSISTENCIA curta I N D . longa
Natural Bordeaux . gordo e untuoso, mostrando taninos maduros e
DESCRIGAO  macios, perfeitamente alinhados com uma acidez
- correta e salivante. O final de boca é apetitoso e de
APRESENTACAO VINUMDAY Stima persisténcia
peixe crustaceo ave I suino
CARNES

Degustado na segunda semana deste més, o time dos sommmeliers da <strong>curadoria

VinumDay</strong> foi <strong>unanime:</strong> <strong>o Antawara Icon Red Blend 2014 esta em

N cordeiro [l gado I caca [ curada

QUEIJOS frescos moles médios M duros
seu auge!</strong> E, devera se manter neste glorioso patamar pelo menos até o final de 2027, quando,
lentamente, comegara a decair (acreditamos que possa ser degustado com qualidade até 2034).<br DA TERRA hortalicas legumes cereais M cogumelos
/> <br />Trata-se de um assemblage onde a <strong>Cabernet Sauvignon</strong> domina o corte,
sendo completado por parcelas de <strong>Syrah, Carménére e Petit Verdot.</strong> Sua elaboracéo é N2 L AMIDOS I massas risotos polenta [ tubérculos
criteriosa: desde uma colheita totalmente manual, onde apenas os melhores cachos sao selecionados, //(\Q CULINARIA
passando por uma vinificagdo que comega com uma maceragao pré-fermentativa a frio por 5 dias, TEMPEROS pimentas [l ervas especiarias aromaticos
fermentacdo em tanques de aco inoxidavel com temperatura controlada e leveduras selecionadas e
maceracao pés-fermentativa de 10 dias. Ent3o o vinho é inserido em barricas de carvalho francés onde DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

realiza a malolatica espontanea e amadurece por longos 18 meses, sendo engarrafado sem filtragao.

DESCRI(;AO costelinha suina defumada, pancetta a pururuca, cachopo
asturiano, paleta de cordeiro em cocgao lenta, tomahawk na
brasa, queijos maturados e cortes tipicos da charcutaria
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