// FICHA DE ACESSO RAPIDO
VINHO DE TERROIR EXTREMO

VINHO BRANCO | PRODUTOR: LA RECOVA | PAIS: CHILE | REGIAO: VALE DE CASABLANCA
SAFRA: 2016 | CASTA: 100% SAUVIGNON BLANC | TEOR ALCOOLICO: 14%

VISUAL: COR AMARELO LIMPIDO. COLHEITA MANUAL COM FERMENTACAO EM TANQUES
DE ACO INOXIDAVEL. LIGEIRA ESTABILIZACAO E
OLFATIVO: NOTAS MINERAIS, CITRICAS, FILTRACAO. PODE APRESENTAR LEVE PRECIPITACAO.

FRUTAS BRANCAS COMO MARACUJA E
GOIABA, AZEITONAS VERDES E PIMENTAS.

GUSTATIVO: EQUILIBRADO, ACIDEZ E
MINERALIDADE ASSOCIADA A UM FINAL LONGO
E PERSISTENTE.

HARMONIZACAO: ACOMPANHA MUITO BEM
ENTRADINHAS COMO CEVICHE, TOSTADAS COM
AVOCADO, PETISCOS, SALADINHAS FRIAS,
COMIDA INDIANA E JAPONESA.

VINHOS NOVO CHILE LTDA. —= NOVOCHILE@NOVOCHILE.COM.BR — WHATSAPP (21) 96937-3622

' o 8 > TEMPERATURA DE SERVICO: 8°C
- - POTENCIAL DE GUARDA: 10 ANOS

NOVO
CHILE

wine week

@ @DAGIRAFA.COM.BR
WWW.DAGIRAFA.COM.BR
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// FICHA DE ACESSO RAPIDO

CLASSICOS REINTERPRETADOS
VINHO TINTO | PRODUTOR: LAURA HARTWIG | PAIS: CHILE | REGIAO: VALE DE COLCHAGUA

CABERNET SAUVIGNON

SELECCION DEL VITICULTOR

COLCHAGUA VALLEY | WINE OF CHILE

VINHOS NOVO CHILE LTDA. —= NOVOCHILE@NOVOCHILE.COM.BR — WHATSAPP (21) 96937-3622

@ @DAGIRAFA.COM.BR

SAFRA: 2017 | CASTA: 100% CABERNET SAUVIGNON | TEOR ALCOOLICO: 14%

VISUAL: RUBI

OLFATIVO: AROMAS DE FRUTAS MADURAS,
ERVAS SECAS E ESPECIARIAS.

GUSTATIVO: BOM MEDIO, TANINOS BEM
INTEGRADOS E REDONDOS. FINAL MEDIO E BOA
PERSISTENCIA EM BOCA.

HARMONIZACAO: CARNES ASSADAS, CARNES
DE CACA, LEGUMES GRELHADOS E QUEIJOS
MADUROS. EXPERIMENTE COM CORDEIRO COM
MENTA E CUSCUZ MARROQUINOS COM
PIMENTOES COLORIDOS.

TEMPERATURA DE SERVICO: 18°C
POTENCIAL DE GUARDA: 15 ANOS

WWW.DAGIRAFA.COM.BR

A SELECAO FOI FEITA DE MANEIRA MUITO
CRITERIOSA CACHO A CACHO AINDA NO VINHEDO.
RECEPCAO EM UMA MESA SELETORA SEGUIDA DO
DESENGACE. FERMENTACAO EM TANQUES DE ACO
INOXIDAVEL. MACERACAO PRE-FERMENTATIVA
SEGUIDA DA FERMENTACAO DURANTE 10-12 DIAS A
TEMPERATURAS CONTROLADAS. ESTAGIO DURANTE
12 MESES EM BARRICAS 100% FRANCESAS DE 1° E 2°
USO E MAIS 9 MESES EM OVOS DE CONCRETO.
SEGUIDA DE UMA ESTABILIZACAO NATURAL E UMA
LIGEIRA FILTRACAO ANTES DE SER ENGARRAFADO.
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