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Vinho Vina Sastre Roble 2022 = -

. - <> Analise visual DESCRIGCAO .
Vinicola Vifia Sastre . vermelho ruby pronfundo e brilhante
Safra 2022

. INTENSIDADE baixa I NN N . alta
Pais Espanha -
ia i EVOLUCA imari iari
Regiao Ribera del Duero OLUGAO primario T — terciario
Tipo tinto Anali . ) .
' nalise olfativa limpo e cativante, onde as frutas vermelhas,
Castas 100% Tinta del Pais (Tempranillo) DESCRICAO principalmente maduras, se destacam, sendo
Teor Alcoélico 14% escoltadas por notas de especiarias doces e picantes,
toques de chocolate meio amargo e gostosas nuances

Maturacao 9 meses em barricas de carvalho francés e americano minerais e defumadas
;emperatura de 16 a 18 °C

ervico INTENSIDADE baixa NI I alta
Guarda 2034

DOCURA seco N doce

Decanter 30 a 45 minutos
Premiagdes 92 pts Guia Penin | 91 pts Tim Atkin | 91 pts Verema ACIDEZ baixa EEN NN B - 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

bom corpo e estrutura, com taninos finos e macios

) DESCRICAO perfeitamente integrados a uma acidez suculenta e
APRESENTACAO VINUMDAY ¢ gastrondmica. O perfil de sabor comprova os
descritores olfativos e o final de boca é saboroso e de
grande persisténcia

Instalada no povoado de La Horra, em Burgos, a Vifia Sastre elabora seus vinhos exclusivamente a partir CARNES peixe crustaceo I ave Bsuino
dos 25 hectares de vinhedos préprios. No caso do Roble, as uvas provém de videiras com cerca de 30 N cordeiro M gado I caca I curada
anos, plantadas entre 800 e 840 metros de altitude. A excelente exposicdo solar favorece a maturagao

da Tinto Fino, Unica casta cultivada pela vinicola, enquanto os solos calcario-arenosos, naturalmente bem QUEIJOS frescos moles I médios duros
drenados, limitam o vigor das videiras e proporcionam frutos de grande concentragdo.<br /><br />Esse . .

patriménio é conduzido com absoluto respeito ao vinhedo. Como resume Jesus Sastre: <em>"Na Vifia DA TERRA B hortalicas I legumes cereals cogumelos

Sastre, fazemos vinho com o que a vinha nos da, ndo com férmulas."</em><br /><br />Por isso, o cultivo

dispensa o uso de agroquimicos e, na adega, a minima interveng¢ao continua com fermentac¢des NS4 .
espontaneas conduzidas por leveduras indigenas, sem a adi¢do de insumos enolégicos. Apds a //< CULINARIA
vinificagao, o Roble amadurece entre seis e dez meses em barricas de carvalho francés e americano.

AMIDOS I massas M risotos [ polenta [ tubérculos
TEMPEROS pimentas [l ervas M especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
_magret de pato com salada de frutas vermelhas, pernil de
DESCRICAO cordeiro assado no forno a lenha, creme de cenoura e abébora,

lombo suino assado com tomate e ervas, <em>cochinillo</em>,
queijo Zamorano, Jamon Serrano
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