VINUM-DAY

fit. 2014

INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Rogo Reserva Cabernet Franc 2020 - -
. <0O>» Analise visual DESCRIGCAO .
Vinicola Andes Growers - rubi intenso
Safra 2020
o . INTENSIDADE baixa NN NN NN . alta
Pais Argentina -

. EVOLUCA imari iari
Regido Mendoza OLUCAO primario I I terciario
SubRegido Mai > Anadlise olfativa

g Py bl 5 frutas negras frescas (amora, cereja), seguidas por um
Tipo tinto DESCRICAO ¢legante carater herbaceo (folha de tomate,
Castas Cabernet Franc gramineas), toques de baunilha, pimenta-preta e noz-

moscada
Teor Alcoédlico 14%
Maturacgao 10 meses em barricas de carvalho francés e americano INTENSIDADE baixa I . alta
Temperatura de
Servigo 16218 °C DOCURA seco —. doce
Guarda 2027 ACIDEZ baixa I I alta
Decanter 20 a 30 minutos TANINO baixa NI S - alta
Premiagdes . . .
<~ Analise gustativa CORPO leve NN NN NN encorpado

VEDANTE TACA PERSISTENCIA curta [N NN longa

Natural Bordeaux

APRESENTAGAO VINUMDAY

Rogo, palavra que na lingua italiana significa fogo, simboliza um ritual trazido pelos imigrantes
europeus a América do Sul. No anseio pela renovacgdo e na busca por um futuro préspero, os ancestrais QUEIJOS frescos moles [l médios M duros
de Jonathan Tari e Guilhermo Boito, fundadores da vinicola Andes Growers, acendiam fogueiras com as
raquis das uvas desengacadas durante a safra, reunindo toda a familia no entorno da chama para
também celebrar o final de um ciclo. <br /><br />Tamanha afeicéo pelas tradi¢des familiares resultaram
em um Cabernet Franc digno de igual memoragao. A procedéncia da casta aqui presente é Agrelo, no
centro de Lujan de Cuyo, terroir 6timo para originar vinhos potentes. Nesta regido semi-desértica, os
vinhedos da Andes Growers sdo cultivados a 950 metro de altitude, sobre solo franco-arenoso pobre, que
limita os rendimentos das videiras, gerando frutos bastante concentrados.<br /><br />0 exemplar em DOCES
questdo foi vinificado sem os engacos, em tanques de ago inox termorregulados, com uvas estritamente
selecionadas, provenientes de colheita manual. O amadurecimento se deu em um misto de barricas de
carvalho francés e americano durante 10 meses para 90% do vinho, de modo a agregar complexidade ao DESCRICAO salada caprese, choripén, polenta tostada ao ragu de cogumelos,
conjunto. entrecote na brasa, paleta de cordeiro assada no forno com alho
negro e alecrim, risoto de tomate seco e rucula

. corpulento e vivaz, apresenta taninos sébrios,
DESCRICAO  alinhados com uma acidez suculenta; destacam-se as
notas frutadas, seguidas por especiarias picantes,
com um gostoso fim de boca
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