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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Vifia Real Gran Reserva 2014 -

Vinicola Vifia Real <> Anilise visual
Safra 2014

Pais Espanha

Regido Rioja

SubRegido Rioja Alavesa ,__,> Anadlise olfativa
Tipo tinto

Castas Tempranillo (95%) e Graciano (5%)

Teor Alcodlico

13,75%

DESCRICAO .
granada brilhante

INTENSIDADE
EVOLUGCAO

baixa I NN I . alta

primario [ N e terciario

. se destacam os aromas de frutas negras e vermelhas
DESCRIGAO  maduras, especiarias picantes e defumacao, aliados a

nuances de grafite, couro e coco, com toque sutis de
baunilha

24 meses em barricas de carvalho francés e americano de

Maturacgao Lo
primeiro e segundo uso

Temperatura de

A 16 a 18 °C
Servigo
Guarda 2030
Decanter de 60 a 180 minutos

95 pts Tim Atkin | 94 pts Wine Advocate | 93 pts James Suckling
| 93 pts Vinous

VEDANTE TACA

Natural

Premiagdes

Bordeaux

APRESENTAGAO VINUMDAY

Em 1879 a familia Real de Asua fundou a Compaiiia Vinicola del Norte de Espafia, conhecida também
como CVNE. Hoje mantém vinicolas nas principais regides da Espanha, a exemplificar pela Vifia Real.

Por diversas vezes foi eleita a melhor produtora de vinhos do pais ibérico, sendo amplamente
reconhecida como uma das principais referéncias da Espanha mundo afora.

Fundada em 1929, a Vifia Real tem em seu nome uma alus&o a proximidade com o antigo caminho real,
na regido de Rioja Alavesa. A empresa especializou-se na elaborag¢ao de vinhos que carregam consigo
um étimo potencial de guarda.

Fazendo jus a esta reputagao, o Gran Reserva foi elaborado majoritariamente com a casta Tempranillo
(95%), em conjunto com um toque sutil de Graciano (5%). As videiras foram cultivadas em Laguardia e
Elciego, em encostas voltadas para o sul. Estes locais sdo caracterizados por altitudes de 500 a 650
metros, com solo composto majoritariamente por argila calcaria.

Na vinicola, a fermentagdo decorreu entre 28° e 30°C, em tanques de aco inoxidavel e com
frequentes delestages. Além disso, o vinho maturou por 24 meses em barricas de carvalho francés e
americano de primeiro e segundo uso, além de um periodo minimo de 3 anos de afinamento em

A e .
<~ Anadlise gustativa

$2 CULINARIA
A

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

no paladar mostra-se elegante, com taninos maduros

DESCRIGAO e muito bem integrados, acidez suculenta e final
longo, com harmoniosas notas de frutas negras e de
barrica

peixe crustaceo M ave I suino
CARNES .

N cordeiro [ gado caga curada

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

_tapas em geral, galette de cebola e queijo manchego, bruschetta
DESCRIGAO de presunto curado, galeto ao primo canto com polenta frita,
cortes de gado grelhados na brasa, arroz com galinha,
pappardelle ao ragu de cordeiro



garrafa.

O resultado é um tinto riojano espetacular, que nesta safra faturoupontuagdes estelares da critica

especializada.




	INFORMAÇÕES TÉCNICAS
	ANÁLISE SENSORIAL
	VEDANTE
	TAÇA
	APRESENTAÇÃO VINUMDAY

