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Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets
Températures de service
Garde

Packaging

Terroir

Climat

Vinification

Tinta Roriz 40%, Touriga Franca 40% et Touriga Nacional 20%

Rouge rubis intense
Ardémes de cerise noire et de coing avec des notes de réglisse
Bonne structure avec des tannins serrés et des notes boisées

Longue et équilibrée

Idéal avec un osso-buco, un tournedos mariné, des brochettes de poulet et de poivrons rouges confits ou un fromage portugais.
15-17°C

3-5ans

Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Les vignes se situent sur la Quinta do Pias a une altitude de 300 m sur une exposition est. Cette altitude permet
d'avoir plus de fraicheur pendant la nuit et des oscillations thermiques importantes qui contribuent a la bonne

maturation des raisins. Son sol est tres schisteux.

Continental et atlantique a la fois avec des étés trés secs et trés chauds et des hivers froids et humides. En
2005, le Portugal a été marqué par des incendies de foréts. La sécheresse y a atteint des proportions inédites,

ce qui a engendré une maigre récolte et des vins plus concentrés.

La vendange est manuelle avec table de tri avant |'éraflage. Fermentation alcoolique traditionnelle avec, quotidiennement,
des pigeages et des remontages automatiques a l'air. L'écoulage se fait sans attendre, des que les sucres ont
fini de fermenter. S'ensuit le pressurage puis I'assemblage des vins de presse et des vins de goutte. L'assemblage

finale s'effectue 2 mois avant le collage et la mise en bouteille.



