KOPKE

COLHEITA PORTO ZOOO

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 historia e no caso deste Colheita é recordar acontecimentos marcantes
como a comemorac¢io dos 500 anos da chegada dos portugueses ao Brasil.

~ .
VINIFICACAO E ESTAGIO

Colhidas a mido no seu ponto 6timo, as uvas sio desengacadas, esmagadas e vinificadas segundo
um processo que assenta numa cuidada maceragio com extra¢io de cor, taninos e aromas das
peliculas, complementado por permanentes remontagens durante a fermentagio. Esta decorre
em lagares, a uma temperatura controlada entre os 28- 30°C, até atingir o grau Baumé de-
sejado. Nesta fase, procede-se a adigido da 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 solicitagdes de mercado.

NOTAS DE PROVA

Intensa cor castanha com laivo tijolo. Bouquet rico e concentrado, cheio de frutos secos bem
integrados com um refinado toque de especiarias. Na boca, é macio e aveludado. Revela uma
harmoniosa estrutura e grande envolvéncia. Final longo e delicado.

Ligeiramente refrescado, exprime toda a finesse e sofisticagdo quando combinado com sobre-
mesas a base de caramelo, frutos secos e especiarias, como fondant de caramelo com geleia
de macga e gengibre, tarte tatin, creme brulée e queijos de média intensidade. Servir a uma

temperatura entre 12 e 14°C.

VINHA

A vinha é disposta ao longo das encostas em
patamares horizontais e mais recentemente aparecem
as vinhas plantadas segundo as linhas de maior
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.

CASTAS

Castas tradicionais do Douro.
DETALHES TECNICOS
Teor Alcodlico 20,00%

pH 3,58

Acidez Total 4,42 g/dm’®

Acucares Redutores 116,00 g/dm’
ENOLOGO

Carlos Alves

O vinho deve ser armazenado num local fresco e seco, a0 abrigo da luz e de oscilagdes de temperatura devendo a garrafa permanecer
em posicio vertical. Enquanto produto natural, o Vinho do Porto esta sujeito a criar depdsito com a idade. Para garantir a plenitude
da sua frescura e qualidade, o vinho deverd ser consumido preferencialmente com o menor tempo possivel de estigio em garrafa.
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KOPKE

COLHEITA BRANCO 2005

SABOREAR HISTORIA COM A MAIS ANTIGA
MARCA DE VINHO DO PORTO

Cada vinho conta uma historia. No caso dos Colheita Kopke, essa historia é Gnica. Saborear um
vinho é saborear historia e no caso deste Colheita é recordar acontecimentos marcantes como o
lan¢amento do Youtube, o maior website de partilha de videos do mundo.

VINIFICACAO E ESTAGIO

Fermentacio em cubas de inox com maceracio 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 fermenta¢io é
interrompida pela adi¢do de aguardente vinica (beneficio), dando origem a um vinho fortifica-
do. Vinho de elevada qualidade, proveniente de uma sé colheita. Estagia em madeira durante
periodos de tempo variaveis, nunca inferiores a 7 anos, sendo posteriormente engarrafado
mediante as solicitacdes de mercado.

NOTAS DE PROVA

De cor amarela intensa, apresenta sugestdes florais, de frutos secos e de barrica. Equilibrado, com
frescura, acidez e leve especiaria. Final irresistivel.

WPIKE
HI'TE
L HETTA
005
YRTO

PREMIOS E DISTINCGES
Roy Hersh - FTLOP - 91 pts (2015)

f i VINHA

A vinha é disposta ao longo das encostas em patamares
horizontais e mais recentemente aparecem as vinhas
plantadas segundo as linhas de maior declive do
terreno, designadas “Vinha ao Alto”.

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

ALTITUDE

Até aos 600 metros.

CASTAS

Castas tradicionais do Douro (Malvasia Fina
50%, Gouveio 15%, Rabigato 15%, Viosinho
15% e Arinto 5%)

DETALHES TECNICOS

Teor Alcodlico 20%

pH 3,35

Acidez Total 4,18 g/dm3
Acucares redutores 119 g/dm3

ENOLOGO
Carlos Alves

O vinho deve ser armazenado num local fresco e seco, ao abrigo da luz e de oscilagdes de temperatura devendo a garrafa permanecer
em posicio vertical. Enquanto produto natural, o Vinho do Porto esta sujeito a criar depdsito com a idade



KOPKE
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SABOREAR HISTORIA COM A MAIS ANTIGA
MARCA DE VINHO DO PORTO

Se o tempo é marcado por momentos especiais, a historia da Kopke inscreve-se em anos
excecionais. S3o estes anos que merecem ser preservados na memoria, para que 0s pPOSsamos
reviver e celebrar a qualquer momento. Quando recuperamos anos de historia, recriamos outra:
a média aproximada de idades determina a idade com que estes vinhos Kopke sio catalogados.

VINIFICACAO E ESTAGIO

Colhidas 3 mao no seu ponto 6timo, as uvas sio desengagadas, esmagadas e vinificadas segundo
um processo que assenta numa cuidada macera¢io com extra¢io 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 a adi¢do da aguardente vinica (beneficio), dando origem a um vinho
fortificado. Vinho de elevada qualidade, obtido por lotacio de vinhos de colheitas de diversos
anos, de forma a adquirir-se uma complementaridade de caracteristicas organolépticas tipicas
deste estilo de tawny de idade. Estagia em madeira durante periodos de tempo varidveis, nos
quais a idade mencionada no rétulo corresponde a média aproximada das idades dos diferentes
vinhos participantes no lote, expressando o caricter do vinho no que respeita as caracteristicas
conferidas pelo envelhecimento em casco.

NOTAS DE PROVA

Delicada cor alaranjada-esverdeada. O seu espléndido bouquet é um complexo marriage entre
frutos secos, especiarias e notas de madeira fina. No palato dominam os sabores ricos, concentra-
dos, com um longo e aveludado final.

RECOMENDACOES

Irresistivel com uma terrina de foie gras com beringela e nozes. Estupenda opg¢io para acompa-
nhar um sem fim de sobremesas entre as quais deliciosos brownies de caramelo, pavé de chocola-
te e pistichio e crostini de nozes com queijo chévre. Servir a uma temperatura entre 12 e 14°C.

PREMIOS E DISTINCOES

International Wine and Spirits Competition - Ouro (2015)
Robert Parker - 92 pts (2016)
Wine Spectator - 94 pts (2018)

VINHA CASTAS

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

DETALHES TECNICOS

horizontais e mais recentemente aparecem as vinhas
plantadas segundo as linhas de maior declive do

terreno, designadas “Vinha ao Alto”. Teor Alcodlico 20%
pH 3,54
SOLO Acidez Total 4,78 g/dm3
Xisto grauviquico ante-ordovicio com algumas Agtcares redutores 121,00 g/dm3
inclusdes de uma formacio geoldgica de natureza ;
granitica envolvente. ENOLOGO
Carlos Alves
ALTITUDE

Até aos 600 metros.

O vinho deve ser armazenado num local fresco e seco, ao abrigo da luz e de oscila¢des de temperatura devendo a garrafa permanecer
em posi¢do 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 6 meses.



KOPKE

30 ANOS TAWNY

SABOREAR HISTORIA COM A MAIS ANTIGA
CASA DE VINHO DO PORTO

Se o tempo é marcado por momentos especiais, a historia da Kopke inscreve-se em anos exce-
cionais. S3o estes anos que merecem ser preservados na memoria, para que 0s possamos reviver
e celebrar a qualquer momento. Quando recuperamos anos de histéria, recriamos outra: a
média aproximada de idades determina a idade com que estes vinhos Kopke sio catalogados.

VINIFICACAO E ESTAGIO

Colhidas a miao no seu ponto 6timo, as uvas sio desengagadas, esmagadas e vinificadas segundo
um processo que assenta numa cuidada macera¢io com extragio 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 deseja-
do. Nesta fase, procede-se a adi¢do da aguardente vinica (beneficio), dando origem a um vinho
fortificado.Vinho de elevada qualidade, obtido por lotacdo de vinhos de colheitas de diversos
anos, de forma a adquirir-se uma complementaridade de caracteristicas organolépticas tipicas
deste estilo de tawny de idade. Estagia em madeira durante periodos de tempo variaveis, nos
quais a idade mencionada no rétulo corresponde a média aproximada das idades dos diferentes
vinhos participantes no lote, expressando o caricter do vinho no que respeita as caracteristicas

conferidas pelo envelhecimento em casco.

NOTAS DE PROVA

De cor ambar com nuances esverdeadas. Nariz intenso e de grande complexidade, onde pre-
dominam os aromas a frutos secos, harmoniosamente combinados com toques de baunilha e
mel. Na boca, mostra-se maravilhosamente equilibrado, untuoso e muito concentrado. Final
sublime e duradouro.

RECOMENDACOES
Irresistivel com uma terrina de foie gras com beringela e nozes. Estupenda op¢io para acompanhar
um sem fim de sobremesas entre as quais deliciosos brownies de caramelo, pavé de chocolate e pis-

tichio e crostini de nozes com queijo chevre. Servir a uma temperatura entre 12 e 14°C.

PREMIOS E DISTINCOES
Robert Parker - 93 pts (2016)

VINHA CASTAS

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

patamares horizontais e mais recentemente aparecem DETALHES TECNICOS

as vinhas plantadas segundo as linhas de maior Teor Alcodlico 20.0%
declive do terreno, designadas “Vinha ao Alto”. eor Alcoolico ~L,U7%
pH 3,53

SOLO

) L. L. Acidez Total 4,70 g/dm’®
Xisto grauvaquico ante-ordovicio com algumas . .
LD - P Acgtcares Redutores 130,00 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.

sogevinus.com customer.service@sogevinus.com | novembro 2016

Av. Diogo Leite, 344 t400-111 V.N. Gaia | Portugal




KOPKE

40 ANOS TAWNY

SABOREAR HISTORIA COM A MAIS ANTIGA
CASA DE VINHO DO PORTO

Se o tempo é marcado por momentos especiais, a historia da Kopke inscreve-se em anos exce-
cionais. S3o estes anos que merecem ser preservados na memoria, para que 0s possamos reviver
e celebrar a qualquer momento. Quando recuperamos anos de histéria, recriamos outra: a
média aproximada de idades determina a idade com que estes vinhos Kopke sio catalogados.

VINIFICACAO E ESTAGIO

Colhidas a miao no seu ponto 6timo, as uvas sio desengagadas, esmagadas e vinificadas segundo
um processo que assenta numa cuidada macera¢io com extragio 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 deseja-
do. Nesta fase, procede-se a adi¢do da aguardente vinica (beneficio), dando origem a um vinho
fortificado.Vinho de elevada qualidade, obtido por lotacdo de vinhos de colheitas de diversos
anos, de forma a adquirir-se uma complementaridade de caracteristicas organolépticas tipicas
deste estilo de tawny de idade. Estagia em madeira durante periodos de tempo variaveis, nos
quais a idade mencionada no rétulo corresponde a média aproximada das idades dos diferentes
vinhos participantes no lote, expressando o caricter do vinho no que respeita as caracteristicas

conferidas pelo envelhecimento em casco.

NOTAS DE PROVA

Profunda cor ambar com rebordos esverdeado. Nariz extremamente complexo com sugestdes
de frutos secos, tais como nozes, passas e figos, envolvidos pelos subtis toques de baunilha e
mel. Na boca é denso, sedoso e concentrado, impressionando pela sua frescura. Final poderoso
e muito persistente.

g
RTO RECOMENDACOES

R | U |
W {"” Irresistivel com uma terrina de foie gras com beringela e nozes. Estupenda op¢do para acompanhar
um sem fim de sobremesas entre as quais deliciosos brownies de caramelo, pavé de chocolate e pis-

tachio e crostini de nozes com queijo chévre. Servir a uma temperatura entre 12 e 14°C.

PREMIOS E DISTINCOES

Wines of Portugal Challenge - Best Fortified Blend of the Year, Grande Ouro (2016)
International Wine Challenge - Ouro (2016)

Concours Mondial de Bruxelles - Ouro (2016)

Robert Parker - 93 pts (2016)

VINHA CASTAS

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

patamares horizontais e mais recentemente aparecem DETALHES TECNICOS

as vinhas plantadas segundo as linhas de maior Teor Alcoslico 20.00%
declive do terreno, designadas “Vinha ao Alto”. ¢eor Alcoolico ~L,UU7
pH 3,57

SOLO

) L. L. Acidez Total 5,36 g/dm’®
Xisto grauviquico ante-ordovicio com algumas , .
LD - P Acgtcares Redutores 147,00 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.

sogevinus.com customer.service@sogevinus.com | novembro 2016

Av. Diogo Leite, 344 t400-111 V.N. Gaia | Portugal




	FP_KOPKE_Colheita_2000_PT
	FP_Kopke_Colheita_BR_2005_PT
	Kopke_20YOTawny
	KOPKE_30YOTawny
	Kopke_40YOTawny

