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As uvas vindimadas e transportadas em caixas de 22 kg sdo sujeitas a uma rigorosa
triagem a entrada da adega, antes de serem desengacadas, esmagadas e transferidas
para cubas de fermentacdo em aco inox onde fermentaram com temperatura
controlada durante um periodo de 7 dias. Isso tudo é transportado para a taca, onde
encontramos um vinho sincero, elegante, cheio de estrutura e personalidade, com
= muita complexidade nos aromas e versatilidade nas harmonizagdes.

Pais: Portugal Regido: Vinho Verde Uva: Touriga Nacional, Tinta Roriz, Touriga Franca e
Tinta Barroca

Tipo: Tinto Teor Alcodlico: 14% Amadurecimento: 85% Em cubas de ago inoxidavel
com temperatura controlada; 15% em barricas de
225L de carvalho francés durante 6 meses.

Visual: Cor Ruby escuro. Olfativo: com excelente intensidade aromatica onde se
destacam notas florais de violeta e expressivos aromas de

Gustativo: Na boca é um vinho cativante, equilibrado de )
frutos silvestres.

excelente volume e estrutura, onde encontramos taninos
bem integrados com excelentes sensagdes de frutos

Harmonizagao: Vai muito bem com bacalhau em postas
silvestres. Um vinho sedutor, fresco e persistente.

grandes com batatas coradas e brdcolis. Acompanha
muito bem pratos de carnes com molhos condimentados
e carnes grelhadas de churrasco.

Temperatura de Servigo: 16/182 Estimativa de Guarda: Pronto para beber

A vindima 2017 fica na histdria da Quinta do Crasto como a vindima mais precoce de sempre. Um inverno com niveis
de chuva baixos e temperaturas amenas originaram que o ciclo vegetativo da videira se iniciasse mais cedo do que o
habitual. Os niveis de precipitagdo mantiveram-se baixos durante todo o ciclo vegetativo da videira, levando a um
stress hidrico moderado e a uma consequente adaptacdo natural da videira a estas condi¢Ges adversas. A vinda das

noites frias e dos dias quentes originaram uvas em perfeito equilibrio, pelo que inicidmos a vindima das primeiras uvas
tintas na Quinta do Crasto.
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