KOPKE corueita sranco 2003

THE OLDEST PORT WINE HOUSE

SABOREAR HISTORIA COM A MAIS ANTIGA
CASA DEVINHO DO PORTO

Cada vinho conta uma histéria. No caso dos Colheita Kopke, essa historia é tnica. Saborear
um vinho é saborear histéria e no caso deste Colheita é recordar acontecimentos marcantes
como a sequenciacio de 99% do genoma humano, com uma precisio de 99.99%. Este
projeto representou um enorme avan¢o cientifico com repercussdes na medicina mas

levantando também importantes questdes éticas.

VINIFICACAO E ESTAGIO

Fermentac¢io em cubas de inox com maceragio pelicular e remontagens a temperaturas entre
16-18°C, orientada para produzir brancos cheios de cor e estrutura, com compostos
fendlicos suficientes para suportar um envelhecimento em madeira prolongado. A
fermentagio é interrompida pela adi¢io de aguardente vinica (beneficio), dando origem a
um vinho fortificado. Vinho de elevada qualidade, proveniente de uma s6 colheita. Estagia
em madeira durante periodos de tempo varidveis, nunca inferiores a 7 anos, sendo

posteriormente engarrafado mediante as solicitagdes de mercado.

NOTAS DE PROVA
Intensa cor amarelo-aloirado. Aroma discreto e delicado, onde abundam as notas de frutos
secos, cerejas em calda e subtil melado. Vivo e rico na boca, mostra uma excelente estrutura

e acertado vigor. A elegincia domina e prolonga-se pelo untuoso e distinto final.

RECOMENDACOES
Experimentar com um exuberante bolo de améndoa com limio e sementes de papoilas, um
nocciolato de chocolate de leite e aveli com gelado de manjericio. Funciona

maravilhosamente quando servido simples, no final da refei¢do. Servir a uma temperatura
entre 8 e 10°C.

PREMIOS E DISTINCOES

Robert Parker - 91 pts (2016)
Jancis Robinson - 16 pts (2015)
Wine & Spirits - 92 pts (2016)

VINHA CASTAS

A vinha é disposta ao longo das encostas em patamares Castas tradicionais do Douro.
horizontais e mais recs‘,ntemente aparecem as vinhas DETALHES TECNICOS
plantadas segundo as linhas de maior declive do terreno, Teor Alcodlico 20.00%
designadas “Vinha ao Alto”. pH 3,47

SOLO Acidez Total 4,04 g/dm®

Xisto grauvaquico ante-ordovicio com algumas inclusdes Acgticares Redutores 136,00 g/dm’
de uma formacio geoldgica de natureza granitica ENOLOGO

envolvente.

Carlos Alves
ALTITUDE
Até aos 600 metros.

G

O vinho deve ser armazenado num local fresco e seco, ao abrigo da luz e de oscilagdes de temperatura
Av. Diogo Leite 344 | 4400-111 V. N. Gaia | Portugal devendo a garrafa permanecer em posi¢io vertical. Enquanto produto natural, o Vinho do Porto esta

customer.service@sogevinus.com sujeito a criar depdsito com a idade. Para garantir a plenitude da sua frescura e qualidade, o vinho devera

ser consumido preferencialmente de 2 a 6 meses.



