VINUM-DAY

INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Fabian Toni Conte Chardonnay 2022
Vinicola Fabian

Safra 2022

Pais Brasil

Regido Serra Gaucha

SubRegido Altos Montes

Tipo branco

Castas Chardonnay

Teor Alcoélico 13,9%

fit. 2014

<0> Analise visual

,_,> Analise olfativa

Maturacgao 12 meses em barricas de carvalho francés e 12 meses em garrafa
TemPeratura de 10 a 12 °C

Servigo

Guarda 2036

Decanter -

Premiagdes

DESCRICAO
amarelo-palha

INTENSIDADE
EVOLUGCAO

baixa I NN I . alta

primario I N . terciario

aromas de damasco e pera madura, acompanhados
por améndoas, baunilha, especiarias e nuances
tostadas

DESCRICAO

A e .
<~ Anadlise gustativa

VEDANTE TACA

Natural

Borgonha

APRESENTAGAO VINUMDAY

A Fabian é uma das vinicolas tradicionais da Serra Galucha. Com produgdo pequena e integralmente
prépria, a a vinicola tem extremo zelo em todas as etapas da producao, do cultivo nos vinhedos ao
amadurecimento dos vinhos.<br /><br />0 nome deste Chardonnay nos leva diretamente a origem dessa
trajetdria. Em 1985, os irmaos Antonio e Genuino Fabian comercializaram seus primeiros rétulos. Antonio
era conhecido entre os imigrantes italianos da regido como Toni Conte, apelido relacionado a sua
facilidade com os célculos. No dialeto italiano, <em>conte </em>significa contas.<br /><br />Mas

a homenagem néo ficou apenas no nome. O rétulo também traz a reporducgdo de uma fotografia real
dos Fabian durante a colheita, ainda na década de 1970, em uma época anterior a fundac&o da vinicola. E
um registro que conecta o Chardonnay de hoje as raizes da familia e a relagdo que os Fabian ja
mantinham com a viticultura naquela época.<br /><br />Sobre a elaboracao: ela comega com a colheita
manual das uvas em vinhedos situados a 780 metros de altitude, em Nova Padua, nos Altos Montes. A
combinagéao entre altitude e amplitude térmica cria condigdes muito interessantes para a Chardonnay e
contribui para uma maturagado mais lenta e muito equilibrada.<br /><br />Ao chegarem a vinicola, as uvas
sdo desengacadas e prensadas diretamente. Em seguida, o mosto é inoculado com leveduras
selecionadas e a fermentagdo é conduzida a 15 °C. A fermentacdo malolatica ocorre espontaneamente.
Na sequéncia, o vinho passa 12 meses em barricas de carvalho francés, com tosta especifica para vinhos
brancos. Depois do engarrafamento, permanece mais 12 meses em adega, completando um longo
periodo de evolucdo antes de chegar ao mercado.

$2 CULINARIA
A

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

em boca, mostra bom volume e textura sedosa,
sustentados por uma acidez vibrante que mantém o

DESCRIGAO  conjunto equilibrado e vivo; a fruta retorna
acompanhada pelas nuances de especiarias,
améndoas e tostado, prolongando-se em um final
longo e expressivo.

I peixe I crustaceo M ave I suino
CARNES .
cordeiro gado caga curada
QUEIJOS frescos M mMoles M médios duros
DA TERRA | hortalicas [l legumes cereais cogumelos

AMIDOS I massas M risotos [ polenta [ tubérculos
TEMPEROS pimentas [l ervas M especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRI(;AO burrata ao pesto, couvejflorlgratinada com queijcf) brig,’salaqa’ .
Waldorf, frango assado inteiro com polentinha frita, filé de tilapia
grelhado com molho citrico, spaghetti ao vongole
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