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VINIFICACAO E ESTAGIO

Colhidas & md&o no seu ponto optimo, as uvas sdo desengagadas, esmagadas e vinifi-
cadas segundo um processo que assenta numa cuidada maceragdo com extracgdo de
cor, taninos e aromas das peliculas, complementado por permanentes remontagens
durante a fermentagdo. Esta decorre em lagares, a uma temperatura controlada
entre os 28-30°C, até atingir o grau Baumé desejado. Nesta fase, procede-se &
adigdo da aguardente vinica (beneficio), dando origem a um vinho fortificado. Vinho de
qualidade elevada, proveniente de uma soé colheita, engarrafado entre o quarto e o
sexto ano apos a colheita.
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NOTAS DE PROVA

Atrativa e intensa cor
violeta. Nariz fresco e
delicado onde as notas
de fruta silvestre se
conjugam com notas
balsémicas como o
eucalipto e a menta. Na
boca & um vinho avelu-
dado, macio mas cheio
de corpo., mantendo a

RECOMENDAGCOES

Equilibrando a intensidade de sabores, a sua versatilida-
de ndo conhece fronteiras, sendo perfeito para combinar
com um exuberante cheeseccke de chocolate de menta,
um mil folhas de péra e chocolate ou simplesmente para
apreciar com queijos de media intensidade.

impetuosidade da fruta VINHA CASTAS
silvestre e terminando A vinha & disposta ao longo Castas tradicionais do Douro
com um longo e delicio- das encostas em.potomores com predomméncw»o de Touri-
: horizontais e mais recente- ga Nacional, Touriga Franca,
so final. mente aparecem as vinhas Tinta Roriz e Tinta Amarela. tececesesccscesesssscssesssssssss

plantadas segundo as linhas

de maior declive do terreno, DETALHES TECN'COS
designadas "Vinha ao Alto" .
Teor Alcoolico 20,0%

SOLO pH 3,55

Xisto grauvaquico ante-ordo- Acidez Total 4,70 g/dm?
vicio com algumas inclusdes
de uma formagdo geoldgica
de natureza granitica envol-
vente

AgUcares Totais 104 g/dm?

ENOLOGO
Carlos Alves

ALTITUDE
Até aos 600 metros.

O vinho deve ser armazenado num local fresco e seco, co abrigo da luz e de
oscilagées de temperatura, devendo a garrafa permanecer em posicdo vertical.
Enquanto produto natural, o Vinho do Porto estd sujeito a criar depdsito com a
idade. Uma vez aberta a garrafa, recomenda-se o seu consumo dentro de 4 a 8
semanas. Servir a uma temperatura entre 12 e 14°C.
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