
 

  

 
  

    
 

  
    

Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas. Altitude da  
 

  
    

 
  

   
Desengace e prensagem de bagos inteiros; 12 horas de maceração pré-fermentativa,  

 
seleccionadas. Fermentação entre 16-18ºC  
  

    
O terço final fermentou em barricas de 300 litros de carvalho francês de 2º e 3º ano.  

 
  
  

     
 

  
Nota de Prova e gastronomia:     
De cor amarelo citrino com reflexos verdes, na boca apresenta-se  

 
 

persistente. Por identidade, pratos de cozinha sofisticada, com frescura; e por  
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