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. . <> Analise visual DESCRIGCAO )
Vinicola Aracuri . vermelho rubi profundo
Safra 2010 | 2011 | 2012

. . INTENSIDADE baixa I NN N . alta
Pais Brasil -
. . EVOLUCAO primario [N DN N e terciario

Regiao Campos de Cima da Serra V> Anialise olfativa
Tipo tinto X

P : DESCRIGAO frutas passificadas, um forte mentol, além de notas de
Castas 100% Merlot pimenta preta, anis e caga
Teor Alcoédlico 14%
Maturacgao 12 a 36 meses em barricas de carvalho INTENSIDADE baixa I NN S . alta
Temperatura de 16° a 18°C DOGURA seco I doce
Servigo
Guarda até 2022 ACIDEZ baixa I NN N . alta
Decanter 30 minutos TANINO baixa I N . alta

Premiacoées <>> Anilise gustativa CORPO leve NN N . encorpado

VEDANTE TACA PERSISTENCIA curta [N NN I N e longa
@ se destaca pela 6tima acidez, responsavel por
DESCRICAO equilibrar o expressivo sabor da fruta - que nos

Natural Bordeaux remete a notas de calda de cereja e cassis; mostra
boa estrutura, com taninos amigaveis e um final

N longo e equilibrado
APRESENTACAO VINUMDAY

peixe crustaceo ave suino

CARNES .
N cordeiro [ gado I caga [ curada

O Aracuri Reduto é um dos grandes expoentes nacionais, cuja prova é praticamente obrigatéria para QUEIJOS frescos moles B édios N duros
quem é endfilo de carteirinha.

DA TERRA hortalicas legumes cereais [l cogumelos
Sua elaboracgao é distinta - e ndo apenas em fungado do processo de passificagdo das uvas. Comegamos
pelo blend, que contempla trés safras: 2010 (70%), 2011 (10%) e 2012 (20%). Todas foram vinificadas NV, _ AMIDOS I massas risotos polenta tubérculos
exclusivamente com Merlot, e amadureceram em carvalho francés e americano até a realizagdo do corte, //< CULINARIA
que ocorreu em 2013. TEMPEROS I pimentas [l ervas especiarias aromaticos
Isso significa que a safra 2010 maturou por 36 meses em barricas, enquanto a 2011 passou por 24 meses e DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

a 2012 por 12 meses. No quesito passificagdo, as uvas foram desidratadas até perder 40% do volume,
sendo que a fermentacao alcoéolica foi realizada em tanques abertos. .
DESCRICAO cortes nobres de carne vermelha, carnes de cacga, queijos como

parmeséo, roquefort e gongorzola, embutidos e presuntos
curados
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