KOPKE

COLHEITA PORTO 1937

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 & saborear histéria e no caso deste Colheita é recordar episédios marcantes como o
nascimento do grande poeta portugués Ary dos Santos.
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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 deseja-
do. Nesta fase, procede-se a adi¢io 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

Atractiva cor ambar. Nariz complexo e delicado, dominado pela presenca dos frutos secos,
figos e améndoas. Extremamente rico e melado no paladar. Um vinho untuoso, acetinado, com
notavel volume e delicioso final.

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 CASTAS

A vinha é disposta ao longo das encostas em Castas tradicionais do Douro.
pata_marcs horizontais e mais rct.‘cntcmcntt‘ aparecem DETALHES TECNICOS
as vinhas plantadas segundo as linhas de maior T Alcodlico 20.00%
declive do terreno, designadas “Vinha ao Alto”. eor Alcoolico 0,00%

pH 3,56

SOLO

) _ . Acidez Total 6,04 g/dm’®
Xisto grauviquico ante-ordovicio com algumas , .
LD - P Actcares Redutores 156,00 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, 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.




