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Processo de Vinificagao: este vinho resulta de uma
selecgdo das mais nobres castas produzidas na
o Regido Demarcada do Douro. Apds o desengace
Y ) total e o suave esmagamento das uvas, segue-se
a maceragdo e fermentagdo em cubas de ago
inox o temperaturas controladas. Terminado
este processo, o vinho estagia em madeira,
seguindo-se o engarrafamento e um estagio em

garrafa de cerca de 8 meses.

= Notas de Prova: de cor rubi, apresenta um aroma
I_ 4 intenso que lembra a presenca de frutos silvestres
P — e um toque de baunilha no final. Na boca,
~ revela-se um vinho elegante e frutado, formando

um todo harmonioso e agradavel.

Recomendacoes: ideal para acompanhar
refeicoes G base de pratos simples de carne, alguns
pratos de peixe tal como bacalhau, podendo
i igualmente ser servido como aperitivo juntamente
' com qgueijos ou frutos secos. Deve ser apreciado

a uma temperatura enfre os 18 e os 20°C.
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Risoto de camarao com arroz negro. Jantar em 16 de outubro de 2010.
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