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A MATTER OF CHARACTER

2000 COLHEITA PORTO

VINHO DO PORTO | PORTUGAL
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Colhidas 4 méo no seu ponto 6timo, as uvas sio desengagadas, esmagadas e vinificadas
segundo um processo que assenta numa cuidada maceragio com extragio de cor, taninos e
aromas das peliculas, complementado por permanentes remontagens durante a fermentagao.
Esta decorre em lagares, a uma temperatura controlada entre os 28" - 30°C, até atingir o grau
Baumé desejado. Nesta fase, procede-se 4 adigdo da aguardente vinica (beneficio), dando
origem a um vinho fortificado. Vinho de elevada qualidade, proveniente de uma s6 Colheita.
Estagia em madeira durante periodos de tempo varidveis, nunca inferiores a 7 anos, sendo
posteriormente engarrafado mediante as solicitagdes de mercado.
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Brilhante cor castanha com laivo tijolo. Nariz rico e exuberante, denunciando a presenca
marcante dos frutos secos e a envolvéncia das especiarias. Sabores concentrados de passas e
melago, num paladar sedoso e aveludado. Uma excelente estrutura que se prolonga num
elegante e persistente final.
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Ligeiramente refrescado, exprime toda a finesse e sofistica¢io quando combinado com
sobremesas & base de caramelo, frutos secos e especiarias, como fondant de caramelo
com geleia de maga e gengibre, tarte tatin, creme brulée e queijos de média intensidade.
Extraordinario marriage com um refrescante parfait de tangerina.
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VINHA ALTITUDE

A vinha ¢ disposta ao longo das Até aos 600 metros.
encostas em patamares horizontais e

mais recentemente aparecem as vinhas CASTAS

plantadas segundo as linhas de maior

declive do terreno, designadas “Vinha Castas tradicionais do Douro.
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DETALHES TECNICOS

SOLO Teor Alcodlico 20%

Xisto grauvdquico ante-ordovicio pH 3,5

com algumas inclusdes de uma Aci,dez Total 4,6 g/dm*

formagio geoldgica de natureza Aglicares Redutores 110 g/dm?

granitica envolvente. ENOLOGO

Carlos Alves
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O vinho deve ser armazenado num local fresco e seco, ao abrigo da luz e de oscilagdes de
temperatura devendo a garrafa permanecer em posigio vertical. Enquanto produto natural, o
Vinho do Porto estd sujeito a criar dep6sito com a idade. Para garantir a plenitude da sua
frescura e qualidade, o vinho deverd permanecer o menor tempo possivel em garrafa e ser
bebido dentro de 2 a 4 meses. Servir a uma temperatura entre 14 e 16°C.
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