VINUM-DAY

fit. 2014

INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Lidio Carraro Agnus Merlot 2020 N -

. - <0O> Analise visual DESCRICAO )
Vinicola Lidio Carraro vermelho rubi
Safra 2020
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. ) DESCRICAO frutas fres.ca.s (ameixa, framboe§a g cereja), rodeadas
Tipo tinto por especiarias como cravo-da-india e alcaguz,
finalizando com uma expressiva nota terrosa

Castas Merlot
Teor Alcoélico 13,5%
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Maturacao 12 meses em tanques de ago inoxidavel

DOCURA seco N doce
zzrr'rvi:ge;atura de 16 a 18 °C

ACIDEZ baixa I NN . alta
Guarda 2027
Decanter 15 a 30 minutos TANINO baixa I NN . alta
Premiagdes @ Anilise gustativa CORPO leve NN NN encorpado

PERSISTENCIA curta N NN I . longa
VEDANTE TACA

Natural Bordeaux

tem corpo médio e equilibrado, com taninos maduros
DESCRICAO e macios; acidez correta e.sabo’res que lembram

amoras e ervas frescas; o final é longo e tem

retrogosto frutado muito saboroso, o que o torna

altamente gastronémico
APRESENTACAO VINUMDAY

peixe crustaceo M ave I suino
CARNES
cordeiro [l gado I caga curada
QUEIJOS frescos moles médios M duros
DA TERRA [ hortalicas Il legumes cereais [l cogumelos
Filosofia purista é o que move a Lidio Carraro, vinicola localizada no Vale dos Vinhedos. O trabalho
preciso — com foco no vinhedo e baixissima intervengao na vinificagdo — ja rendeu grandes B _ AMIDOS I massas M risotos M polenta tubérculos
reconhecimentos a este vinho. O varietal em questdo € um Merlot da safra 2020, proveniente das terras % CULINARIA
que a vinicola mantém na regido da Serra do Sudeste. A vinificagao realizada por gravidade garantiu um TEMPEROS pimentas ervas [l especiarias aromaticos
tratamento gentil as uvas, que foram fermentadas com leveduras selvagens. O vinho amadureceu em
tanques de inox por 12 meses e foi engarrafado sem filtragdo nem passagem por carvalho. 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



	INFORMAÇÕES TÉCNICAS
	ANÁLISE SENSORIAL
	VEDANTE
	TAÇA
	APRESENTAÇÃO VINUMDAY

