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Vinho Tinta Tinto Syrah 2019 = -
. . . <> Analise visual DESCRIGCAO . L
Vinicola Tinta Tinto . rubi intenso com reflexos violaceos
Safra 2019
. . INTENSIDADE baixa I NN N . alta
Pais Chile -

. EVOLUCAO imario NN N s terciari
Regiao Valle de Casablanca ¢ primario erclario
Tipo tinto - .

.2 Analise olfativa frutas vermelhas e negras maduras no ponto certo, em
Castas Syrah DESCRICAO elspecialI lcas.sis, amora, fr.amboesa e cereja; sor:am—fe a
Teor Alcoélico 13,5% elas, a classica nota de p_lmenta—preta.da_x Syrah, entédo
contornada por couro, violetas, especiarias doces e
Maturacgao 15 meses em barricas de segundo uso tracos minerais
;emperatura de 16 a 18 °C
ervico INTENSIDADE baixa I N alta
Guarda 2030
DOCURA seco N doce
Decanter 30 a 45 minutos
Premiagdes ACIDEZ baixa I N N . alta

TANINO baixa I I N — alta
VEDANTE TACA
<>> Anilise gustativa CORPO leve NN NN N . encorpado
‘E p

Natural Bordeaux

PERSISTENCIA curta NN NN I longa

na boca, taninos carnudos e uma acidez muito

- DESCRICAO suculenta anunciam um vinho de estrutura
APRESENTAGAO VINUMDAY impecavel, onde profundas notas de frutas negras,
especiarias e giz, levam a um fim de boca de longo
comprimento

ATinta Tinto € uma vinicola de garagem, que elabora pequenos lotes de vinhos pelos preceitos de CARNES peixe crustaceo ave Bsuino
minima intervenc&o. E um projeto familiar, criado pelo casal Roberto Carranca e Javiera Fuentes, que ndo I cordeiro [ gado I caca I curada
possuem a menor pretensdo de torna-lo "grande".<br /><br />As uvas de Syrah empregadas neste

exemplar foram colhidas em Tapihue, no Valle de Casablanca, uma regido de solo granitico, beneficiada QUEIJOS frescos [ moles N médios M duros
pela brisa fresca do oceano Pacifico e do nevoeiro comum pela manh3a, que providencia abrigo do calor . .

excessivo do sol. No vinhedo sao cultivadas 5000 plantas por hectare.<br /><br />Na adega, a vinificacdo DA TERRA hortalicas Il legumes cereais NN cogumelos
ocorreu naturalmente em tanques de concreto, sem intervencdes nem aditivos. O <em>start</em> da i B
fermentagao foi totalmente espontaneo, valorizando a expressao da fruta e personalidade do vinho. Por % CULINARIA AMIDOS BN massas EMirisotos EEEMpolenta NN tubérculos

fim, o conteudo estagiou durante 15 meses em barricas de segundo uso. O engarrafamento foi feito sem

) - . . . TEMPEROS I pimentas Il ervas especiarias aromaticos
filtragdo e todo o processo foi conduzido pela gravidade.

DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
DESCRI(;AO minestrone, spaghetti cacio e pepe, coelho no espeto bem

temperado, quiche de cogumelos, prime rib grelhado servido
com batatas assadas com manteiga de ervas, steak au poivre
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