QUINTA DA CARREGOSA VINHAS VELHAS TINTO
2016

Regido: Douro
Designagao de Origem: DOC Douro
Pais de Origem: Portugal

Ano: 2016

QUINTA DA CAF

Cor: Tinto
Castas: Vinhas Velhas - mistura de castas 5 a 15 castas diferentes.
Endlogo: Fernando Costa e Jorge Alves

Vinificagdo: Das melhores parcelas da Quinta da Carregosa, as uvas foram colhidas
manualmente nos talhdes que apresentaram uma maturagao mais equilibrada. As uvas
sdo submetidas a esmagamento e desengace total. Segue-se um periodo de 24 horas de
Maceragdo pré-fermentativa a 302C para maximizar a atuagdo das enzimas da uva QUINTA DA
responsaveis pela extracdo de cor e aromas. Sdo utilizadas leveduras selecionadas para CARREGO
indugdo da fermentagdo alcodlica que decorre entre os 222C e os 242C durante um DOURO
minimo de 10 dias. Fermentagdo malolactica induzida com controlo de temperatura.

Estagio: Uma vez concluida a fermenta¢do malolactica, o vinho foi trasfegado para
barricas de 500 Litros de carvalho francés onde permaneceu durante 1 ano. Apds o
engarrafamento o vinho estagiou em garrafa 6 meses antes de ser comercializado.

Anilise Fisico-quimica:

Teor Alcodlico — 14,5 % vol.

Acidez Total — 5,0 g/dm3 (4cido tartarico)

Acidez Volatil deduzida SO2 —0,72 g/dm3 (4cido acético)
pH -3,71

Agucares Totais (Glu.+ Frut.) -0,8 g/dm3

Caracteristica Organoléticas:

Cor: Rubi fechada com laivos violeta

Aroma: Intenso a frutos vermelhos - groselha, framboesa, a especiaria branca, baunilha e
morangos cozidos.

Sabor: Magnifico equilibrio entre a fruta vermelha, a textura de Caxemira, a estrutura
vibrante e a profundidade; intenso, de boa concentragcdo, complexo e persistente;
termina longo e preciso.

Servigo: Servir a uma temperatura entre 202C e 162C

Conservagdo: Garrafa deitada, temperatura ambiente de pequena amplitude
térmica (14 a 18 9C), humidade de 60% e ao abrigo da luz.
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