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Vindima manual em caixas de 12 kg, no dia 20 de Setembro de 2016. Na adega, as uvas foram 
submetidas a uma selecção em tapete vibratório. A fermentação ocorreu em barricas de 
carvalho francês a uma temperatura de 16ºC.

Estágio em barricas de carvalho francês por um período de cinco meses.
 O vinho estagiou em garrafa por um período de quatro meses.

Cor dourada com nuances esverdeadas. Aroma fino, mineral e complexo, resultante da 
fermentação e estágio em barrica. Bom volume de boca, acidez e mineralidade pronunciadas, 
que lhe permitirá uma boa evolução em garrafa.

Aging took place in french oak barrels for a period of five months.
The wine aged in bottle for a period of four months.

TASTING NOTES
Golden in colour with greenish nuances. A fine yet complex aroma of minerality , resulting from the fermenta-
tion and aging in oaks barrels. Good volume in mouth, with a pronounced acidity and minerality, which allows 
a good evolution in bottle.

VINIFICATION  ›
Manual harvest in 12 kg boxes, on the 20th of September 2016. At the winery, the grapes underwent a careful 
selection on a vibrating sorting table. Fermentation took place in french oak barrels at a temperature of 16ºC.

›

AGING ›

VINHO BRANCO | WHITE WINE

Castas

Teor Alcoólico
Acidez Total
Acidez Volátil
pH
Açúcar Residual

Varieties

Alcohol Content
Total Acidity
Volatile Acidity
pH
Residual Sugars

NOTA DE PROVA

ESTÁGIO

VINIFICAÇÃO ›

›

›

Arinto, Vital 
e Viosinho

12,5%
5,900 g/dm3
0,39 g/dm3
3,26
1,3 g/dm3
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