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'po nto r.,,> Anidlise olfativa repleto de frutas do bosque (amora, mirtilo), ameixa-
Castas Grenache (65%), Syrah (20%), Mourveédre (10%) e Carignan (5%) DESCRICAO preta, com exuberantes toque florais (violeta), ervas
Teor Alcoélico 14% aromaticas (tomilho), especiarias picantes (pimenta-

do-reino), escoltados por suaves nuances terrosos e
Maturacao 12 meses em tanques e foudres de carvalho defumados em segundo plano
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Natural Bordeaux . suculento e estruturado, com taninos densos e
DESCRIGAO  integrados, alinhados com uma acidez viva e sabores

- que destacam ameixa-preta e alcaguz; terminando
APRESENTAGAO VINUMDAY em um saboroso e persistente fim de boca

“Equilibrio realmente otimo e belo acabamento. Melhor do que muitos Chateauneufs comerciais.” peixe crustaceo [ ave I suino
— Jancis Robinson CARNES .

N cordeiro [l gado I caga [ curada
“Violeta, amora e tomilho fresco acentuam notas brilhantes de amora e ameixa neste tinto rico e QUEIJOS frescos moles médios I duros
aveludado. Embora seu estilo floral suculento seja acessivel, o vinho é surpreendentemente ousado em
estrutura, emoldurado por taninos densos e penetrantes, e acidez viva." DA TERRA N hortalicas Il legumes I cereais MMM cogumelos

— Wine Enthusiast

o B AMIDOS I massas M risotos [ polenta [ tubérculos
“Oferece um buqué maravilhoso de violetas, grdos de pimenta moidos, amoras e terra K CULINARIA

chamuscada. Médio a encorpado, concentrado e equilibrado, com taninos finos e mastigaveis, é uma /

barganha para ser desfrutada lindamente nos proximos 4-5 anos.”

— Wine Advocate DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

TEMPEROS M pimentas [l ervas M especiarias Il aromaticos

“Suaves, suculentas e uniformes, as frutas vermelhas e ameixas escuras aparecem ao lado de nuances

defumadas e terrosas. Os taninos tém uma aderéncia impressionante e passam uma impressdo DESCRICAO tc?rtelllnl ao brodo,’ spaghetti a bolog nesa, massas de recheios
robusta. Os sabores de ameixa escura e alcaguz tém longa duragdo. Ha uma estrutura habilidosa aqui GAO diversos como abo}oora e frapgo com espinafre, lasanha ao
— James Suckling molho vermelho, tabua de frios como salame, presunto curado e

mortadela, queijos duros como parmeséao, aceto balsamico
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