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. . INTENSIDADE baixa NN NN NN . alta
Pais Argentina -
. EVOLUCA imari iari

Regido Mendoza OLUCAO primario I terciario
SubRegido San Rafael ,__,> Anidlise olfativa

5 aromas de cerejas, ameixas negras e cassis maduros,
Tipo tinto DESCRIGAO  acompanhados por notas de chocolate amargo,
baunilha, canela, pimenta-do-reino e anis, além de

Castas Carméneére ;
nuances terrosas e de ervas desidratadas

Teor Alcoédlico 14%
Maturacgao 18 meses em barricas de carvalho francés INTENSIDADE — Ty ——— alta
Temperatura de
Servico 16 a18 °C DOGCURA seco N doce
Guarda 2030 ACIDEZ baixa I N . alta
Decanter 45 minutos TANINO baixa I I - alta
Premiacgdes . . .

<~ Analise gustativa CORPO leve NN NN NN encorpado

VEDANTE TACA PERSISTENCIA curta [N NN P . longa

Natural Bordeaux

. em boca, é uma verdadeira seda; seu corpo generoso
DESCRIGCAO ¢ sustentado por taninos aveludados e uma acidez
precisa, sabores intensos com um retrogosto amplo e

de muita intensidade
APRESENTACAO VINUMDAY

peixe crustaceo ave I suino

CARNES .
N cordeiro [ gado I caga [ curada
o i . . . o . QUEIJOS frescos moles médios M duros

Carméneére argentino?<br /><br />Essa leitura pouco convencional é fruto de vinicola boutique Solandes,

dedicada a produgao sob uma filosofia 100% organica, com pouquissima interveng&o.<br /><br />A DA TERRA I hortalicas I legumes cereais [ cogumelos
endloga Marcela Villalén Olivares estd a frente das microvinificagdes da linha Cédigo. Foi em uma parcela

experimental que ela encontrou as condi¢des ideais para mostrar uma nova face dessa variedade. O o AMIDOS I massas M risotos polenta [ tubérculos
resultado é um tinto que se afasta do perfil pelo qual a casta ficou conhecida e revela um carater % CULINARIA

genuinamente mendocino.<br /><br />Até mesmo o nome do rétulo faz referéncia a sua E TEMPEROS WM pimentas Il ervas M especiarias aromaticos

criteriosa producao. Durante a poda, os anéis presentes nos troncos revelam o histérico de cada planta,
permitindo a endloga identificar com precisio as videiras cujos frutos apresentam o maior potencial DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
qualitativo.<br /><br />A elaborag¢éo contempla um estagio de 18 meses em barricas novas de carvalho

francés, finalizando com um longo periodo de maturagdo em garrafa. . .
cortes nobres de gado, como o bife de chorizo, ancho ou

DESCRICAO tomahawk, carré de cordeiro e caca (paca, javali) assados
preferencialmente na parrilla, talharim ao ragu de ossobuco,
risoto de shitake, charcutaria de alto padréao



	INFORMAÇÕES TÉCNICAS
	ANÁLISE SENSORIAL
	VEDANTE
	TAÇA
	APRESENTAÇÃO VINUMDAY

