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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Vinha Solo Passaro Negro

Vinicola Vinha Solo

Safra 2009 e 2018

Pais Brasil

Regido Serra Gaucha

SubRegido Caxias do Sul

Tipo tinto

Castas 100% Merlot

Teor Alcoélico 13%

Maturacdo ambos os lotes de Merlot estagiaram em tanque até o
engarrafamento

;‘:':“,?:;at”'a de 16°C a 18°C

Guarda até 2030

Decanter 25 minutos

Premiagdes 91 pts Revista Adega

VEDANTE TACA

Natural

Bordeaux

APRESENTAGAO VINUMDAY

100% Merlot, € um corte inusitado de duas safras com quase dez anos as separando!

A de 2009 entrega a sutileza da fruta vermelha madura com um toque de ervas aromaticas frescas. Ja a
de 2018, aporta corpo ao assemblage, com a mesma fruta vermelha, mas desta feita mais densa, de
acidez pungente e notas amadeiradas e terrosas, que remetem a canela em pau, fava de baunilha e
cogumelos.

Praticante da vinicultura que descreve como “do bem”, a Vinha Seolo impressiona pela consciéncia
ecoldgica e cuidado nos processos de vinificagdo com a minima interven¢do humana possivel.

Para o seu Passaro Negro Merlot 2009/2018 foi primordial a atencdo ao momento exato de colheita,
escolhendo-se somente uvas no ponto correto de maturagao. Apds selecdo manual da fruta e
fermentagdo sob temperatura controlada, o vinho aguardou em tanque até o momento da feitura

do blend, decantando naturalmente. O engarrafamento aconteceu sem filtragem.

<0> Analise visual

DESCRICAO )
vermelho-rubi

INTENSIDADE baixa N NN s alta

EVOLUGCAO primario [N NN I terciario
,_,> Analise olfativa

DESCRICAO fruta vermelha madura com um toque de ervas

aromaticas frescas; canela em pau, fava de baunilha e
cogumelos

INTENSIDADE baixa I NN . alta
DOCURA seco [N doce
ACIDEZ baixa I NN N . alta
TANINO baixa I NN . alta

r@" Anilise gustativa CORPO leve I NN encorpado
PERSISTENCIA curta N N longa

de bom corpo o assemblage, com a mesma fruta

DESCRIGAO - ; .
vermelha, mas desta feita mais densa, de acidez
pungente e notas amadeiradas e terrosas

peixe crustaceo M ave I suino
CARNES .

cordeiro [ gado I caga curada
QUEIJOS frescos moles médios M duros

DA TERRA |l hortalicas [l legumes cereais [l cogumelos

N p AMIDOS I massas M risotos M polenta tubérculos

4 CULINARIA P

' TEMPEROS pimentas ervas [ especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRICAO carnes vermelhas, carnes brancas ao molho, ragu de carne, risoto
de cogumelos, massas de molho vermelho, massas recheadas,
polenta mole ao molho de carnes
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