CLASSIFICATION | Obidos Grande Escolha

TYPE | Rouge

MILLESIME | 2011
CLIMAT | Atlantique

CEPAGES |
Casteldo (40%), Touriga Nacional (25%),

VINIFICATION |

Les raisins sont récoltés e t sélectionnés a la main puis
totalement égrappés, Iégérement presses. Ensuite, le
mo0t subit une fermentation dans des cuves en acier
avec un contréle de la température autour de 25-26°C.

MISE EN BOUTEILLE |

Le vin est mis en bouteille aprés un vieillis sement de
36 mois en f(ts de chéne francais de 300I, qui ont été
préalablement utilisés pendant 8 mois pour la
fermentation et le vieillissement du vin blanc. Le vin

a été mis en bouteille en 2015 et conservé pour un
ieillissement supplémentaire dans les caves fraiches
Quinta do Sanguinhal.

EUR | Rubis intense.
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Pricola do Sanguinhal, Lda

Touriga Franca (15%), Tinta-Miuda (10%) et Carignan (10%).
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NOTES DE DEGUSTATION |
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de vieillissement.

SUGGESTIONS DE DEGUSTATION |

Idéal pour accompagner le gibier, les viandes rouges
réties, les poissons gras et les fromages forts.

Doit étre servi & 16-18°.

ANALYSES |

Taux d’'alcool - 14,0 %

Taux d’'acidité - 6,80 g/L acide tartrique
pH - 3, 43

Sucre-<2,09/L

Oenologue Eng.° Miguel Méteo

SPECIFICATIONS SUR LEMBALLAGE
STANDARD DE MISE EN PALETTE |

0,750 L
EAN bouteilles | 560 2507 020 755
ITF caisse | 1 560 2507 020 752
N° Bouteilles / Caisse | 3
N° Caisses / Palette | 64
N° Rangée / Palette | 8
N° Caisses / Rangée | 8
(Caisse en bois)
63j2Ej«?
TYPE DE BOUCHON | Ligge

REVISTA DE VINHOS REVISTA REVISTA PAIXAO PELO VINHO REVISTA DE VINHOS
PREMIO EXCELENCIA 18,5 PONTOS GRANDES ESCOLHAS 17,5 PONTOS 18,5 PONTOS
3 j% t-v-j§- ot-v% %<4 18,5 PONTOS
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