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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Fabian Reserva Merlot 2020 - -
. . <> Analise visual DESCRIGCAO .
Vinicola Fabian - rubi intenso com halos acobreados
Safra 2020
. . INTENSIDADE baixa N NN alta
Pais Brasil -

. . EVOLUCA imari iari
Regido Serra Gadcha OLUCAO primario I terciario
SubRegido Altos Montes . .

9 ._,,> Analise olfativa frutas vermelhas maduras, como cereja e framboesa, e
Tipo tinto DESCRICAO frlutas negras, como ameixa e amfora; nuances
Castas Merlot e egantes de especiarias, toques rescos dg menta,
delicadas notas de chocolate, cravo-da-india e aceto

Teor Alcodlico 13,7% balsamico
Maturacgao 18 meses em barricas de carvalho francés e americano
Temperatura de 16 a 18 °C INTENSIDADE baixa NN NN alta
Servico a

DOCURA seco doce
Guarda 2028
Decanter 60-90 minutos ACIDEZ baixa I N . alta
Premiagdes TANINO baixa I N alta

<> Anilise gustativa CORPO leve I W — encorpado
VEDANTE TACA
PERSISTENCIA curta NN NN I longa

boa estrutura, com taninos maduros e bem

Natural Bordea X
Y ux DESCRIGCAO  integrados, aliados a uma acidez equilibrada que traz
frescor ao conjunto; combina poténcia e
APRESENTACAO VINUMDAY complexidade, com final persistente e harmonioso
peixe crustaceo M ave I suino
CARNES .
cordeiro [l gado I caga curada
QUEIJOS frescos moles médios M duros

Fruto da lendaria safra de 2020, o Fabian Reserva Merlot foi elaborado segundo as normas da Indicagédo
de Procedéncia Altos Montes.<br /><br />As videiras da Vinhos Fabian s&o conduzidas em espaldeira, a DA TERRA M hortalicas I legumes cereais M cogumelos
780 metros de altitude em Nova Padua (RS), onde a Merlot apresenta uma maturacao lenta e

equilibrada.<br /><br />A vinificacéo ficou a cargo do enélogo Giovani Fabian. Os cachos foram NY _ AMIDOS I massas M risotos M polenta tubérculos
desengacgados, a fermentagdo ocorreu em temperatura controlada, com remontagens manuais. A //< CULINARIA

fermentagdo malolatica ocorreu de forma espontanea, e a descuba foi realizada por gravidade. O vinho TEMPEROS pimentas ervas [l especiarias aromaticos
amadureceu por 18 meses em barricas de carvalho francés e americano, seguido de mais 18 meses de

afinamento em garrafa, nas caves subterraneas climatizadas. DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRI(;AO carnes vermelhas, carnes brancas ao molho, ragu de carne, risoto
de cogumelos, massas com molhos vermelhos, massas
recheadas, polenta mole ao molho de carnes
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