INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho
Vinicola

Safra

Pais

Regido
SubRegido
Tipo

Castas

Teor Alcoélico
Maturacgao

Temperatura de
Servico

Guarda

Decanter

Premiagdes

VINUM-DAY

fit. 2014

Cerro Del Toro Edigées Unicas Albarifio 2021 -

Bodega Cerro del Toro <C> Analise visual
2021

Uruguai

Maldonado

Piriapolis ._,,> Analise olfativa
branco

Albarifio

12,5%

9 meses sobre as lias
8 al0°C

2030

94 pts Guia Descorchados | 94 pts Tim Atkin | 94 pts Decanter <~~> Anilise gustativa
Magazine | 93 pts Revista Adega (Best Buy) | 92 pts James

Suckling | 17 pts Jancis Robinson

VEDANTE TACA

DESCRICAO
amarelo palha

INTENSIDADE
EVOLUGCAO

baixa I NN I . alta

primario N terciario

DESCRICAO zest de limao, meldo cantaloupe, groselha e maracuja
verde, junto a toques de flor de laranjeira e ervas
culinarias

INTENSIDADE baixa [N NN S - alta
DOCURA seco [N doce
ACIDEZ baixa [N NN N N e alta
TANINO baixa alta
CORPO leve I NN encorpado
PERSISTENCIA curta N NN I . longa

em boca temos um vinho cheio de energia, com

DESCRIGAO  acidez vibrante, cremosidade das lias, e 6tima
intensidade de sabor, onde se destacam notas de
nectarina e toranja

Silicone Riesling
CARNES I peixe I crustaceo M ave suino
APRESENTAGAO VINUMDAY cordeiro gado caca curada
QUEIJOS I frescos moles médios duros
DA TERRA |l hortalicas Il legumes cereais cogumelos
oD _ AMIDOS I massas M risotos olenta [ tubérculos
) 4 CULINARIA P
Icone da Bodega Cerro del Toro, o Albarifio Sobre Lias € um dos melhores e mais premiados brancos do / TEMPEROS pimentas I ervas especiarias aromaticos
Uruguai.<br /><br />Fruto de uma producio restrita a 5000 garrafas, é originado de uma pequena
parcela de videiras, no microclima mais frio do Cerro del Toro, a icénica montanha da cidade turistica de DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

Piridpolis. A parcela foi especialmente escolhida, pois as vinhas estao voltadas e distantes apenas 2 km dc
mar.<br /><br />E um local de solo com textura franco-siltosa e essencialmente rochoso. Na adega, o
vinho foi totalmente elaborado em tanques de ago inox, fermentando em baixa temperatura com
leveduras selecionadas. A maturagao se deu por 9 meses sobre as lias, com agitagao frequente.

DESCRICAO saladas em geral, camardo alho e dleo, peixes cozidos ou
grelhados, sushi, bacalhau a Gomes de S3, frango assado, queijos
frescos como ricota e de cabra, frutas
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