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Vinho Quinta do Correio Dão Tinto 2021

Vinícola Quinta dos Roques

Safra 2021

País Portugal

Região Dão

Tipo tinto

Castas Jaen, Touriga Nacional, Alfrocheiro e Tinta Roriz

Teor Alcoólico 13%

Maturação 8 meses em tanques de aço inox (90%) e barris de carvalho
(10%)

Temperatura de
Serviço 16 a 18 °C

Guarda 2033

Decanter 30 a 45 minutos

Premiações

VEDANTE

Natural

TAÇA

Bordeaux

APRESENTAÇÃO VINUMDAY

O Dão é uma das regiões demarcadas mais antigas de Portugal – na verdade, foi a primeira para vinhos
não licorosos, reconhecida em 1908 e oficialmente uma D.O.C. em 1990. Protegida pelas cadeias de
montanhas – Serra da Estrela, Serra do Caramulo e Serra da Nave, que cercam seu território e protegem
da influência do Oceano Atlântico, o Dão tem um clima temperado continental, com estações bem
definidas. Seu solo é predominantemente arenoso, de origem granítica e xistosa, de ótima drenagem.
<br /><br />Essa combinação de fatores faz do Dão um terroir perfeito para a elaboração de vinhos de
altíssima qualidade, tanto que é considerado a Borgonha portuguesa!<br /><br />São duas as variedades
que levaram o Dão a atingir esse status: a branca Encruzado e a tinta Touriga Nacional.<br /><br />O Dão
é considerado a terra natal da Touriga! A casta é a mais cultivada da D.O.C., sendo obrigatória sua
utilização mínima de 15% nos vinhos tintos (que corresponde a quase 80% de toda produção da
Denominação). Geralmente ela é cortada com outras variedades tintas bastante utilizadas, como a
Alfrocheiro, a Rufete (localmente chamada Tinta Pinheira), a Tinta Roriz e a Jaén (bastante cultivada na
denominação espanhola de Bierzo, onde é conhecida como Mencía).<br /><br />Elaborado pela Quinta
dos Roques, uma vinícola familiar reconhecida por traduzir em seus vinhos a elegância do Dão, o Quinta
do Correio Dão Tinto 2021 é um blend com predominância da uva Jaen (40%), completado pela Touriga
Nacional (25%), pela Alfrocheiro (25%) e pela Tinta Roriz (10%). A vinificação foi realizada em tanques de
aço inox com temperatura controlada e leveduras selecionadas. Após a malolática, o vinho amadurece
por 8 meses, sendo somente 10% em barricas de carvalho que, segundo a vinícola, é apenas para
imprimir ao corte um pouco mais de estrutura (os outros 90% do vinho estagiam nos tanques de inox).

ANÁLISE SENSORIAL

Análise visual
rubi intenso e brilhante

Análise olfativa

baixa alta

primário terciário

frutas vermelhas e negras maduras, como framboesa e
morango, escoltadas por notas de ervas de quintal e
especiarias doces (baunilha, cravo-da-índia e canela), e
delicados toques mentolados e levemente defumados

Análise gustativa

baixa alta

seco doce

baixa alta

baixa alta

leve encorpado

curta longa

harmônico, com taninos finos e polidos, bem
alinhados a uma acidez suculenta e bastante
gastronômica; os sabores refletem as notas olfativas
com boa intensidade

CULINÁRIA

peixe crustáceo ave suíno

cordeiro gado caça curada

frescos moles médios duros

hortaliças legumes cereais cogumelos

massas risotos polenta tubérculos

pimentas ervas especiarias aromáticos

oleoginosas frutas sobremesas chocolate

presunto curado, arroz de polvo com linguiça e grão de bico,
lombo de suíno assado com ervas e batatas ao murro, coelho na
brasa, carnes grelhadas e queijos de média maturação
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