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Vinho REGATEIRO JR BAIRRADA BRANCO 2019

Vinicola Ares da Bairrada

Safra 2019

Pais Portugal

Regido Bairrada

Tipo branco >
-

Castas Arinto, Bical e Maria Gomes

Teor Alcoélico 13%

passou por fermentacdo em cubas de ago inox em baixas

<0> Analise visual

Analise olfativa

DESCRIGAO  cor amarelo palha de baixa intensidade, com halos

esverdeados
INTENSIDADE baixa I N . alta
EVOLUGCAO primario I tercidrio

DESCRICAO frutas c.l'tricas (lim&o taiti), frutas tropicais (rpeléo,
abacaxi), frutas de polpa branca (pera, maca verde) e
toques minerais

Maturacao ~
temperaturas com battonage
INTENSIDADE baixa I N S . alta
Temperatura de
. 10°C a 12°C
Servico DOGCURA seco doce
Guarda até 2025 X
ACIDEZ baixa I NN N . alta
Decanter -
Premiagdes 92 pts Decanter TANINO baixa alta
<> Anilise gustativa CORPO leve I W — encorpado
VEDANTE TAGA PERSISTENCIA curta I NN N longa

Aglomerada Bordeaux

APRESENTAGAO VINUMDAY

Os vinhedos da Bairrada s&o plantados a maior parte em altitudes que variam entre 70 e 120 metros,
numa area praticamente plana. O solo é argilo-calcario, em proporc¢des variaveis de regido para regido,
com uma boa quantidade de limo, um solo solto e poroso, de cor acinzentada e 6tima drenagem. A
amplitude térmica diaria é bastante expressiva, chegando a diferengas de até 20 °C na época do
amadurecimento das uvas, o que contribui de forma muito positiva para manter a acidez das bagas,
passando delicioso frescor aos vinhos que delas resultam.

Regateiro ¢ um projeto capitaneado por um de seus sécio-fundadores, Casimiro Gomes em y
homenagem a seu avd Manuel Gomes Regateiro Junior que, no passado, elaborou vinhos que fazem

parte da identidade da regido. Este branco traz no seu corte as castas tradicionais da regido: Arinto,

Bical e Maria Gomes (também conhecida como Ferndo Pires). Seu estagio em tanques de inox com

battonage |he passa complexidade e estrutura peculiares.

Batonnage (nome francés) é uma técnica que consiste em fazer movimentos nas borras finas com

um bastdo para movimenta-las e deixa-las em suspensao no liquido por certo tempo. No final da
fermentacgdo alcodlica o movimento é desejado para manter as leveduras em suspensdo e poder finalizar
o processo. Durante o envelhecimento do vinho é a fase que a bdtonnage é mais conhecida. Entre os
beneficios da técnica se destaca a obtengdo de vinhos mais cremosos, que em boca se apresentam
redondos e sedosos.

N4 CULINARIA
A

. cremoso e suculento, de acidez com frescor no ponto
DESCRIGCAO e uma 6tima presenca das frutas citricas e tropicais,
terminando em um saboroso fim de boca que
entrega certa mineralidade

I peixe I crustaceo M ave I suino

CARNES

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

DESCRI(;AO bolinho de bacalhau, caldo verde, moqueca de frutos do mar,
peixes assados na brasa, spaghetti aos frutos do mar, risoto de
camarao, polvo grelhado com batatas ao murro
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