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VINIFICACAO E ESTAGIO

Fermenta¢do em cubas de inox com macerag¢io 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 inter-
rompida pela adi¢do de aguardente vinica (beneficio), dando origem a um vinho fortificado.
Vinho de elevada qualidade, proveniente de uma sé colheita. Estagia em madeira durante
periodos de tempo variiveis, nunca inferiores a 7 anos, sendo posteriormente engarrafado

mediante as solicitacdes de mercado.

NOTAS DE PROVA

De cor dourada, apresenta aromas delicados a notas meladas, que se conjugam com ligeiros
apontamentos de casca de laranja confitada, baunilha e alperce seco. Na boa é um vinho se-
dutor onde os aromas requintados da fruta se conjugam com os aromas de envelhecimento
em madeira, que tornam o vinho guloso e intenso. Final de boca elegante e sedutor onde a
acidez refrescante perdura.

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

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

PORTO

VINHA CASTAS

A vinha é disposta ao longo das encostas em Malvasia Fina, Rabigato, Viosinho e Gouveio.

patamares horizontais e mais recentemente aparecem DETALHES TECNICOS

as vinhas plantadas segundo as linhas de maior T Alcodlico 19 50% vol
declive do terreno, designadas “Vinha ao Alto”. eor Alcoolico 17,50% vo
pH 3,29

SOLO

) s . Acidez Total 3,94 g/dm’®
Xisto grauviquico ante-ordovicio com algumas i .
LD - P Acgtcares Redutores 142,00 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¢do vertical. Enquanto produto natural, o Vinho do Porto esta sujeito a criar depésito com a idade




