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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Partitura Reserva 2018

Vinicola Parras Wines

Safra 2018

Pais Portugal

Regido Alentejo

Tipo tinto

Castas Aragonés, Trincadeira e Syrah

Teor Alcoélico 13.5%

Maturacéo estagiou em barricas de carvalho francés e americano por 7
meses

;‘:':“,?:;at”'a de 16°C a 18°C

Guarda 2025

Decanter 20-40 minutos

Premiagdes

VEDANTE TACA

Bordeaux

Aglomerada

APRESENTAGAO VINUMDAY

Cheios de vontade de proporcionar momentos inesqueciveis, elegemos esse exemplar super
gastrondmico para fazer qualquer endfilo abrir o sorriso!

O vinho é elaborado Parras Wines, vinicola capitaneada por Luis Vieira. Integrante da terceira geragéo
da familia a se dedicar a vitivinicultura, Luis possui uma histéria curiosa: aos cinco anos caiu em um
tanque de fermentagdo e quase morreu afogado, nao fosse um colaborador do avé na época - e que
atualmente integra o quadro de funcionarios da Parras - té-lo salvo. Hoje, recorda com graca esse
episédio e diz mesmo que simboliza o seu “batismo nas andangas do vinho”.

Falando um pouco sobre a regi&o, o Alentejo é amaior regido vinicola de Portugal e uma das mais
diversas. A Parras possui duas propriedades na regido: Herdade da Candeeira, cuja proximidade com a
Serra d'Ossa confere amplitudes térmicas muito importantes para a maturagao das uvas; e a Herdade da
Vigia, com seus distintos solos de xisto e granito. Nesse exemplar encontramos um blend de uvas de
ambas as propriedades, algumas das tintas mais representativas da regido: Aragonés, Trincadeira e
Syrah.

No aroma agracia com uma mistura de frutas vermelhas silvestres, geleia de morango e framboesas,
complementadas por especiarias (cravo, canela, noz-moscada e pimenta siria) e nuances de chocolate.
No paladar é estruturado, de acidez refrescante, com taninos perfeitamente redondos e muito equilibrio.
O vinho estagiou em barricas de carvalho francés e americano 7 meses, proporcionando a notavel
elegancia nas suas notas aromaticas e gustativas.
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Analise olfativa

DESCRICAO . )
rubi com reflexos violaceos

INTENSIDADE
EVOLUGCAO

baixa I NN I . alta

primario [N N N N terciario

DESCRICAO frutas vermelhas silvestres, ggle_la de morango,
framboesa, nuances de especiarias (cravo, canela, noz-
moscada e pimenta siria) e chocolate

INTENSIDADE baixa I NN S . alta
DOCURA seco doce
ACIDEZ baixa I NN . alta
TANINO baixa I NN N . alta
CORPO leve I NN encorpado
PERSISTENCIA curta N NN I . longa

estruturado e equilibrado, com acidez fresca abrindo

DESCRIGAO  caminho para as frutas vermelhas e especiarias,
taninos perfeitamente macios e redondos, de final
longo e persistente, com um toque de chocolate

peixe crustaceo ave I suino
CARNES .

N cordeiro [ gado caga curada

QUEIJOS frescos moles [ médios duros
DA TERRA hortalicas [l legumes cereais cogumelos
AMIDOS I massas M risotos polenta tubérculos
TEMPEROS pimentas [l ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRIQAO presunto cur,ado, arroz de polvo com linguica e grdo de bico,
lombo de suino assado com ervas e batatas ao murro, coelho na
brasa, carnes grelhadas e queijos de média maturacgéo



E tem mais, nossa dica de ouro é harmoniza-lo com um prato tipico da regido , tal como porco
alentejano ou bacalhau as natas. Faz sucesso sem duvidas!
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