
 

  

 
  

    
 

  
    

Vinhas plantadas em solos ricos em granito nobre. Clima influenciado pela Serra da  
 

  
    

 
  

   
Vindima em caixa de 22 Quilogramas. Desengaçe e esmagamento, 12 horas de  
maceração pré fermentativa; Utilização de leveduras selecionadas. Fermentação  
alcoólica com controlo de temperatura (22-24ºC), fermentação pós fermentativa de  
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Nota de Prova e gastronomia:     

 
 

 
 

   
  

   
 

 
 

 
 

   
  
  

   
Francisco Baptista 


