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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Ravanello Merlot - Cabernet Sauvignon 2015 - -
. L <> Analise visual DESCRIGCAO
Vinicola Vinicola Ravanello - vermelho com halos acobreados
Safra 2015
. . INTENSIDADE baixa N NN alta
Pais Brasil -

. ; EVOLUCAO imari terciari
Regiao Gramado (Serra Gaucha) ¢ primario NS NN —— erciario
Tipo tinto Anali . .

e nalise olfativa frutas vermelhas e negras, como morango, cereja,
Castas Cabernet Sauvignon e Merlot DESCRICAO amora e mirtilo; especiarias doces, como canela e noz-
Teor Alcoélico 12.6% moscada, com uma nuance levemente apimentada;
’ nota herbacea pontual, que remete a ervas aromaticas
Maturacgao estagiou em barricas de carvalho francés por 8 meses curtidas
;emperatura de 16°C a 18°C
ervico INTENSIDADE baixa I alta
Guarda até 2023
DOCURA seco N doce
Decanter de 15 a 30 minutos
Premiagées ACIDEZ baixa I N N . alta

TANINO baixa Il I N . alta
VEDANTE TACA o .
_ =7 Analise gustativa CORPO leve I N — encorpado

Natural Bordeaux

PERSISTENCIA curta NN NN . longa

DESCRICAO fruta se confirma madura e escoltada por notas

o herbaceas e especiadas, com taninos marcantes e
APRESENTACAO VINUMDAY acidez gastronémica

Com proporgdes iguais das iconicas Cabernet Sauvignon e Merlot, a Curadoria VinumbDay encontrou peixe crustdceo M ave I suino
neste delicioso 2015 o equilibrio e a drinkability almejados em um exemplar para o consumo diario. Leve CARNES .
e o o N . . - cordeiro M gado I caca curada

e saboroso, mostra tipicidade e personalidade nacional em um tinto de excelente relagdo custo x
prazer em degustar. QUEIJOS frescos moles médios M duros
Ambas as castas tiveram suas uvas cultivadas nos cerca de dois hectares e meio de vinhedos da DA TERRA I hortalicas I legumes cereais M cogumelos
vinicola, nas encostas ingremes da prépria cidade de Gramado, em area pertencente a Serra
Continental, livre de neblina, com exposi¢do solar noroeste, em um microclima privilegiado com dias o B AMIDOS I massas M risotos M polenta tubérculos
ensolarados e noites frescas. Y CULINARIA

//{:\\5 TEMPEROS pimentas ervas [ especiarias aromaticos

Apbs colheita manual e desengace com selegcdo minuciosa dos graos, estes passaram por esmagamento
delicado e fermentaram em tanques de aco inoxidavel. Feito o blend, o estagio em barricas de DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
carvalho francés se deu por 8 meses.

Na taca se mostra vermelho com halos acobreados, entregando a idade. Os aromas contam com frutas DESCRICAG galeto al primo canto e polenta er5t°|ad?, carnes vermelhas,
vermelhas e negras, como morango, cereja, amora e mirtilo, aliados a especiarias doces, como canela e G carnes brancas ao molho, ragu de carne, risoto de cogumelos,
noz-moscada, com uma nuance levemente apimentada. Hd uma distinta nota herbacea, que remete a massas com molhos vermelhos, massas recheadas, polenta mole
ervas aromaticas. A fruta se confirma madura em boca, escoltada por notas herbaceas e especiadas, com ao molho de carnes

taninos marcantes e acidez gastronémica.
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