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SABOREAR HISTORIA COM A MAIS ANTIGA
CASA DE VINHO DO PORTO

~ .
VINIFICACAO E ESTAGIO

Colhidas 2 mio no seu ponto 6timo, as uvas sio desengacadas, esmagadas e vinificadas segundo
um processo que assenta numa cuidada macera¢io com extragio de cor, taninos ¢ aromas das
peliculas, complementado por permanentes remontagens durante a fermenta¢io. Esta decorre
em cubas de inox, a uma temperatura controlada entre os 28- 30°C, até atingir o grau Baumé
desejado. Nesta fase, procede-se a adigdo da aguardente vinica (beneficio), dando origem a
um vinho fortificado.Vinho de muito boa qualidade, obtido por lotagio de vinhos de grau de
maturacido, idades e proveniéncias varidveis, com um estigio minimo obrigatério de 7 anos

em madeira.

NOTAS DE PROVA

Cor castanha com auréola aloirada. Um poderoso e rico bouquet especiado com toques subtis

de baunilha. No palato é complexo, harmonioso com um final de qualidade.

A sua delicadeza e frescura tornam-no o acompanhamento perfeito para sobremesas mais
leves e aromaticas, como folhados de abdbora com sorvete de améndoa, queques de banana

e mirtilos ou apetitosas tarteletes de péra e mel. Servir a uma temperatura entre 12 e 14°C.
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VINHA CASTAS
A vinha é disposta ao longo das encostas em Castas tradicionais do Douro.
pata_mares horizontais e mais rchntcmcnte .aparccc‘m DETALHES TECNICOS
as vinhas plantadas segundo as linhas de maior T Alcosli 19 50%
declive do terreno, designadas “Vinha ao Alto”. eor Alcodlico 19,50%

pH 3,60

SOLO

) L. L. Acidez Total 4,10 g/dm’®
Xisto grauvaquico ante-ordovicio com algumas . .
oL - L Actcares Redutores 104,00 g/dm’
inclusdes de uma formagio geoldgica de natureza

granitica envolvente. ENOLOGO
ALTITUDE Carlos Alves

Até aos 600 metros.

O vinho deve ser armazenado num local fresco e seco, ao abrigo da luz e de oscilagdes de temperatura devendo a garrafa
permanecer em posi¢io vertical. Enquanto produto natural, o Vinho do Porto esti sujeito a criar depdsito com a idade. Uma
vez aberta a garrafa, recomenda-se o seu consumo dentro de 4 a 6 meses.




