YN VININOVA

"‘VIK"

KRAJ Chile

MINIMALNA
TEMPERATURA 16.00 st.C

REGION Central Valley / Millahue

APELACJA Cachapoal Valley

Cabernet Franc, Cabernet
SZCZEP Sauvignon

ZAWARTOSC
ALKOHOLU 14,5%

RODZAJ Wytrawne

KOLOR Czerwone

POJEMNOSC 750 ml

Aromat:

L ekko potyskliwa, ciemnogranatowa barwa z fioletowymi rozbtyskami. D uza
intensywnos¢ aromatow, zwtaszcza ciemnych wisni, jagod i sliwek, a takze zielonegj
papryki i suszonego tytoniu. Aromaty ziotowe przejawig sie w postaci kardamonu,
ciastka cynamonowego i ziaren czarnego pieprzu. W tle subtelnie zaznaczony
akcent ziemisty.

Smak:

Solidnie zbudowane, wyraziste wino, z rownie mocnymi, gtadkimi taninami. Jest
jednoczesnie lekko pikantne i soczyste, 0 wyraznie owocowym profilu. Pomimo
swojej intensywnosci jest bardzo eleganckie. W bardzo dtugiej koncowce
pojawiajg sie lekko stodkie nuty lukrecijii anyzu.

Potrawy:

Stek z poledwicy, kofty jagniece
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Wiegcej informaciji:

VIK 201710 blend Cabernet Sauvignon (78%) oraz Cabernet Franc (22%), ktore po
fermentacji dojrzewajg przez 26 miesiecy w barriques z francuskiego debu, z
czego czesc beczek jest nowa.

Vik V]K

Vifia Vik to niezywkty projekt ekscentrycznego wizjonera - Alexandra Vik, ktory
wraz ze swojg zong Carrie postanowit stworzy¢ najlepsze wino w Ameryce
Potudniowe;j.

Najlepszego miejsca do realizacji zatozonych celow poszukiwano z wielkim
zaangazowaniem ponad dwa lata. W koncu wybor padt na Doline Millahue, ktora
jest czescig regionu Cachapoal nieopodal Santiago de Chile. To wiasnie tam, na
skrupulatnie wyznaczonych parcelach zostaty posadzone krzewy klasycznych
francuskich odmian: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Carmenere, Merlot
oraz Syrah. Winnica ma powierzchnie ponad 370 ha, a z owocow w niej
zebrenych produkuje sie zaledwie 5 etykiet wina.

Pierwszy wyprodukowany rocznik - 2009 od razu skupit na sobie uwage krytykow
i mitosnikow wina z catego swiata. W kolejnych latach wina VIK tylko potwierdzaty
doskonatg jakosc, dzieki czemu na state dotgczyty do grona chilijskich win klasy
premium.



