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Escondido Tinto 2012

Por Jorge Cipriano () hildia [ ] 1
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Foi provado o vinho Escondido Tinto 2012, produzido na regido de Vinhos de Lisboa, pelo produtor Amibal

Coutinho.
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WAY OF DOURO P v | B
Programas de cruzeiro em iate exclusivo. Desde 2 horas a uma semana. Saiba '- > )
mais! Ir para wayofdouro.com S

O vinho teve um estdgio de 24 meses em trés barricas, duas de carvalho americano (uma nova e outra no segundo
ano), a outra de carvalho francés (no segundo ano), tendo sido sujeito a provas regulares durante mais de um ano, apos
o seu engarrafamento.

REGIAOQO: Lishoa
PRODUTOR: anihal Coutinho

CASTAS: Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah e Touriga Nacional
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CASTAS: Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah e Touriga Nacional
ALCOOL: 14,5%

CUSTO: 90

Clima: Clima Atlantico marcado pela brisa marinha.
Solo: Argilo-calcario, com textura argilosa e franca
Denominacio: IG Lisboa

* ASPETO: cor violdcea viva.

* AROMA: Apresenta notas de fruta silvestre amoras, framboesas maduras, cacau, frutos secos, aveld, noz, suave
tosta, grafite, ainda alguns herbaceos e couro.

* BOCA: Vinho com taninos sedosos, concentrado, com boa dose de complexidade, frescura, notas de baunilha
corpo untoso e mastigavel.

Jorge Cipriano

* FINAL: Termina com muito boa persisténcia.
Classificacio: 95 i T

Temperatura de Servico: 16°C

Harmonizacao (wine pairing): Costa de Ninbious

Um vinho taninoso, com estagio em madeira, muita fruta requer um prato bem condimentado. Este leva pimenta e

mostarda que sdo temperos relativamente fortes.

Receba no seu email todas as novidades sobre vinhos
portugueses.
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Silvina Marilia em

RESTAURANTE RECOMENDADO: Tasca o
Coelho com molho de mostarda do Chef Herndni Ermida Chalavar, Faro

Receita

Ingredientes (para 5 pessoas): Alpedrinha Tinto 2012

manuel jeronimo sousa teixeira manuel teixeira em

» " Milhares de pessoas ja ficaram a conhecer este método de combate
a dor nas articulagoes. Junte-se a eles e aproveite a vida sem essa MELHORES VINHOS DO ALGARVE 2016 | Chube de Vinhos Portugueses em

dor permanente. articulacoes-saudavais.com

+ 1 embalagem de 600 g de pernas de coelho Vida Nova Verdelho Viognier Branco 2013

* Salg.b.
* Pimenta q.b. MELHORES VINHOS DO ALGARVE 2016 | Clube de Vinhos Portugueses em
s 7 H 2 2

2 dl de vinho do Porto Onda Nova Alicante Bouschet Tinto 2013

= 1.5 dl de azeite
* 2 colheres (sopa) de mostarda

oum [ELHORE HOS DO ALGARVE 20 e de Vinhos TIESEs
o 3 Ftails o i MELHORES VINHOS DO ALGARVE 2016 | Clube de Vinhos Portugueses em

b Convento do Paraiso Reserva Tinto 2013
* Farinha para polvilhar

Preparagio: Arquivo
Aprox. 1 hora + tempo de marinar

Tempere as pernas de coelho com sal, pimenta e o vinho do Porto. Mexa e deixe marinar no frio durante 2 horas.

Depois, escorra a carne e reserve a marinada. Passe as pernas de coelho por farinha e frite-as no azeite até ficarem Seleccionar més j
douradinhas.

Junte a marinada a carne, bem como a mostarda, tape e deixe cozinhar em lume brando durante 40 minutos. Se .

verificar que tem pouco molho, vi acrescentando 4gua aos poucos. Parceiros

Ao fim desse tempo, junte os cogumelos previamente escorridos e deixe cozinhar mais 5 minutos.
Por fim, acrescente as natas e deixe ferver até obter um molho cremoso. Retire e sirva quente. Pode acompanhar com
massa cozida ou arroz branco.
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1 Comentario

Por Carlos Sintra (1) Mar 10, 2017

Honestamente, comeco a duvidar que haja mercado para vinhos deste preco (independentemente da sua qualidade),
estes niveis de pregos, respondem mais a questdes de marketing ou mesmo de vaidadezinhas que a reais situagdes de
custos produgdo e procura! e & s0 uma questio de acumular de stocks, que o bom senso repora as coisas no seu
lugar Como no mercado accionista! Com os devidos estragos!

Deixe 0 seu comentario
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