KOPKE

COLHEITA BRANCO 1 93

SABOREAR HISTORIA COM A MAIS ANTIGA
CASA DE VINHO DO PORTO

Cada vinho conta uma historia. No caso dos Colheita Kopke, essa historia é Gnica. Saborear
um vinho ¢é saborear histéria e no caso deste Colheita é recordar acontecimentos marcantes
como o nascimento nos EUA do musico e ator Elvis Presley, considerado o rei do rock'n'roll
e um dos maiores idolos do século XX.

~ .
VINIFICACAO E ESTAGIO

Fermentagio 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 fermentacio é inter-
rompida pela adi¢do 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 variaveis, nunca inferiores a 7 anos, sendo posteriormente engarrafado
mediante as solicitacdes de mercado.

Vivida cor amarelo palha. Nariz complexo e perfumado dominado pela envolvéncia dos fru-
tos secos, um guloso toque de melago e pela exuberincia das especiarias. Na boca é intenso,
encorpado e muito aveludado. Um vinho elegante mas simultaneamente imponente, que ar-

rebata pela singularidade.

RECOMENDACOES

Experimentar com um exuberante bolo de améndoa com limio e sementes de papoilas, um
nocciolato de chocolate de leite e aveld com gelado de manjericio. Funciona maravilhosa-
mente quando servido simples, no final da refei¢io. Para garantir a plenitude da sua frescura e
qualidade, o vinho devera ser consumido preferencialmente com o menor tempo possivel de

estagio em garrafa. Servir a uma temperatura entre 8 e 10°C.

PREMIOS E DISTINCOES

International Wine Challenge - Ouro (2016)

International Wine Challenge - White Colheita Trophy (2016)
Robert Parker - 93 pts (2016)

Jancis Robinson - 17 pts (2016)

Wine Enthusiast - 94 pts (2016)

Wine & Spirits - 98 pts (2016)

VINHA CASTAS

A vinha é disposta ao longo das encostas em Castas tradicionais do Douro.

pata_marcs horizontais e mais rct.‘entcmcntt‘ .aparccc‘m DETALHES TECNICOS
as vinhas plantadas segundo as linhas de maior . _

Teor Alcodlico 21,50%
pH 3,41
Acidez Total 5,20 g/dm?
Acgucares Redutores 81,00 g/dm’
ENOLOGO
Carlos Alves

declive do terreno, designadas “Vinha ao Alto”.

SOLO

Xisto grauvaquico ante-ordovicio com algumas
inclusdes de uma formagio geoldgica de natureza
granitica envolvente.

ALTITUDE
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¢do vertical. Enquanto produto natural, o Vinho do Porto esta sujeito a criar depésito com a idade



