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DOC Alentejo

Conceito: Este vinho nasce em 2001 com o intuito de desafiar o perfil classico dos grandes
vinhos do Alentejo. Para tal a inusitada casta Semillon é fermentada e maturada em
barricas novas de carvalho francés, com o intuito de optimizar o seu potencial. A
maturidade da vinha aliada a selec¢do cuidadosa dos fornecedores de barricas tem vindo a
reforgar o registo solido, rico e complexo deste vinho. Rétulo ilustrado por Pedro A.H.
Paixao.

Ano de Colheita: O Inverno muito seco e as temperaturas acima da média na Primavera e
no Verdo determinaram o inicio antecipado da vindima. Apesar das temperaturas elevadas,
ndo houve calores extremos e, durante a vindima, o tempo manteve-se seco
proporcionando uma qualidade notavel das uvas, que se traduziu em vinhos de aromas
frutados, intensos e persistentes.

Viticultura:

Uvas provenientes da vinha das Palmeiras na Herdade dos Perdigdes, propriedade do
Esporao. Com exposi¢do noroeste/sudoeste proporcionando protec¢do as uvas durante as
horas de maior calor.

Geologia do Solo: Predominancia argilosa, profundos e bem drenados, ideais para a
produgdo equilibrada, desenvolvimento aromatico e conservagio da frescura.

Idade das Vinhas: 20 anos

Castas: Semillon

Vinificacdo: As uvas chegam a adega durante a manh3, quando a temperatura esta mais
baixa, e sdo colocadas na prensa pneumadtica. Os ciclos de prensagens sdo longos com
pressdes baixas, que permitem extracgdes cuidadas para um mosto rico. A decantagdo é
mais curta do que o habitual, o que ajuda a manter a complexidade do meio. A fermentacdo
acontece em barricas novas de 550 litros de carvalho francés, numa cave com temperatura
controlada a 182C.

Estagio: Sobre as borras de fermentagdo acompanhado por batonnage, para proporcionar
a integragdo entre a madeira e o vinho aumentando a sua cremosidade e profundidade.
Apés enchimento permaneceu 6 meses em garrafa, durante os quais teve uma maturagio
controlada que promoveu a complexidade caracteristica deste vinho.

Engarrafamento: 22 de Junho de 2016

Informacio técnica:
Alcool / Volume: 14,0%
Acidez Total:6,49 g/1
pH: 3,21

Agtcar Redutor: 2,4 g/1

Formatos disponiveis: 750 ml
Notas pelos Endlogos: David Baverstock e Sandra Alves

Cor: Aspecto cristalino, cor palha.

Aroma: Conjunto complexo e equilibrado. Notas de toranja que se
misturam com a compota fresca de alperce, e notas discretas da
tosta da barrica bem integrada que lembram améndoa torrada com
apontamentos de pimenta branca.

Palato: Untuoso, rico e elegante. Pressente-se a tosta da madeira
que complementa a estrutura. O final é amplo, profundo e
persistente.
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