
Tipo

Colheita

Castas

Região

Classe

Produção

Engarrafamento

Clima

Solo

Enólogo

Produtor

Alcool (%/vol.)

Acidez (g/l)

Açucar (g/l)

pH

Vinificação

Maturação

Cor

Aroma

Sabor

Final

Gastronomia

Longevidade

Guardar

Tinto

2007

Castelão, Touriga Nacional e Alicante Bouschet

Algarve

Regional Algarve

23.500 garrafas

Março 2009

Argilo-Calcário

Paulo Laureano e Dorina Lindemann

Quinta dos Vales - Agricultura e Turismo, S.A.

13,5%

5,3

Verões quentes, secos e longos. Inverno ameno e curto com pluviosidade concentrada entre Outubro e Fevereiro
e ocasionalmente forte em Abril. Microclima preveligiado pela proximidade do Atlântico usufruindo de clima ameno
e constante e pela protecção conferida pela Serra de Monchique contra os ventos mais nortenhos.

Maceração a frio e fermentação alcoólica e maloláctica em cuba fechada de inox com temperatura controlada de 15º.

O Castelão estagiou em barricas de carvalho francês durante 14 meses.

Púrpura com bordaduras de romã , límpido e brilhante.

Alguns laivos florais e frutos vermelhos com incidência para a amora e framboesa. Algumas vertentes baunilhadas e
pimenta verde seca oriundas da madeira de carvalho francês em que estagiou.

Vinho muito bem arredondado nos seus principais componentes orgânicos (acidez, teor alcoólico e taninos).

Final persistente, longo e de uma elegância notável.

Vai bem com um bom sortido de enchidos e presuntos, carnes vermelhas ou brancas e caça variada.
É também um excelente aliado de uma variada tábua de queijos. Consumir a 18ºC.

5 anos

Na horizontal, em local escuro e bem ventilado a cerca de 16ºC.

Garrafa

Bordelesa Elegancia 75cl ø 7,4cm / 32,5cm 1,330Kg

Rolha CápsulaCortiça “Twin Top”, 44x23,5mm Aluminio complexo

Código EAN 13

Código ITF 14

5600375400297

15600375400294Caixa 6 garrafas Vertical

Cartão canelado 23x15x33cm 8,240Kg

Palete

Caixas por camada Camadas

PesoMedidas

25 4

120x80x150cm 824Kg

2,0

3,62
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