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- Aragonez Estagio de - Pratos de carne Consumir a Consumir ja ou
- Cabernet Sauvignon |2 mesesem - Queijo de pasta 16-18°C guardar
- Syrah barrica semi-dura até 5-6 anos
- Touriga Nacional
-Trincadeira

As uvas, provenientes de vinhas previamente selecionadas e em geral de
videiras com mais de 30 anos, seguem um rigoroso controlo de maturagio
para determinagio da altura otima de vindima manual. Na Adega, as uvas
chegaram em condigdes otimas e iniciou-se o desengace parcial e o es-

ag: o das uvas, seguido da fermentagio de uma maceragio prolongada
de 10 a 12 dias, para extrair os melhores aromas e toda a complexidade
do fruto. Seguiu-se a fermentagao malolatica, parte em depositos de inox e
parte em barricas de madeira. Para maior complexidade, estrutura e riqueza,
o lote final selecionado estagiou 12 meses em barricas de 2° e 3° ano, de
carvalho francés e americano, e 6 meses em garrafa para afinamento final.
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(A )) Aroma rico e cheio, evidenciando aromas a compota, geleia e cacau.
-

” s Sabor macio, encorpado e complexo, com destaque nas notas de frutos
\ ‘V~ ) pretos muito maduros e taninos robustos, persistentes, que garantem
N~ longevidade.

i ) Teor Alcodlico: 14,0% Vol. - Acidez Total: 5,80 g/L - pH: 3,55

- SO2 Total: <130 mg/L

— Caixa de 6 garrafas x 0,75 L / 85 caixas por palete.

\. ) Caixa de 12 garrafas x 0,375 L / 84 caixas por palete.

AT Montes Claros Reserva Tinto 0,75 L 5602154662476
"“ln Montes Claros Reserva Tinto Cx de 6 x 0,75 L 65602154662478
N~ Montes Claros Reserva Tinto 0,375 L 5602154662193

Cor granada profunda.

Montes Claros Reserva Tinto Cx de 12 x 0,375 L 75602154662192

Boas Priticas de Transporte e Armazenagem
Para evitar altera¢des precoces nas caracterfsticas organoléticas e fisico-quimicas de um vinho,
este deverd ser transportado e ammazenado em boas condigGes ambientais, nomeadamente
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de temperatura (10 — 18°C) e de humidade relativa (50 — 80%)

Prova da safra 2012. VI ExpoVinhos Curitiba, 26/07/2014, Restaurante Maggiore.
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