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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Punto Final Private Reserve El Cepillo Malbec 2025 N -
. <0O> Analise visual DESCRICAO . . .
Vinicola Bodega Renacer purpura intenso e brilhante
Safra 2025
o . INTENSIDADE baixa N NN s alta
Pais Argentina -
. EVOLUCA imari iari
Regido Mendoza OLUCAO primario I terciario
. . Anali Ifati
SubRegiao El Cepillo (Valle de Uco) "-"> nalise oltativa .
DESCRICAO frutas do bosque frescas, como mirtilo e amora negra,
Tipo tinto além de ameixa, floral de lavanda, canela e toques
Castas Malbec mentolados intensos
Teor Alcoédlico 14%
~ . . INTENSIDADE baixa I NN S . alta
Maturacao 12 meses em barricas de carvalho francés
DOCURA seco [N doce
Temperatura de 16 a 18 °C c
Servigo X
ACIDEZ baixa I I . alta
Guarda 2034
Decanter 20 a 45 minutos TANINO baixa I N . alta
Premiagdes @ Anilise gustativa CORPO leve NN NN DN . encorpado

PERSISTENCIA curta N N longa
VEDANTE TACA

bom corpo, taninos finos e maduros, alinhados com
DESCRICAO uma aC|'dez bastante suculenta. O toque é )

amanteigado e a fruta negra fresca se pronuncia,

permanecendo em seu final deleitoso, que convida a

uma experiéncia enogastronémica
APRESENTACAO VINUMDAY

peixe crustaceo ave I suino

Aglomerada Bordeaux

CARNES
N cordeiro [ gado I caga [ curada
QUEIJOS frescos moles [ médios M duros
DA TERRA | hortalicas Il legumes cereais [l cogumelos
E elaborado pela <strong>Bodega Renacer,</strong> uma vinicola extremamente respeitada
de Mendoza. Sua composicéo leva <strong>100% de Malbec</strong>, sendo que a procedéncia das uvas e _ AMIDOS I massas M risotos [ polenta [ tubérculos
é El Cepillo, no Valle de Uco, nos pés da Cordilheira dos Andes a mais de 1000 metros de altitude.<br /> % CULINARIA
<br />Para a fermentac&o foram utilizadas leveduras indigenas, e o processo foi conduzido em TEMPEROS I pimentas Il ervas especiarias aromaticos
<strong>tanques de aco inox e concreto</strong>, com uma longa maceracéo de 30 dias. Apés a
malolatica, <strong>estagiou por 12 meses</strong> em barricas de carvalho francés. DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRI(;AO assado de tira na parrilla, bife ancho ao molho do deglacado da
frigideira, risoto de cordeiro, hamburguer feito na brasa,
empanada saltefia tradicional, arancini de queijo gouda
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