
AMO-TE 2005
Reserva
Vinho Regional Terras do Sado

País: Portugal

Região: Península de Setúbal

Clima: Mediterrânico

Tipo de Solo: Argilo-Arenoso do Plioceno de Pegões

Tipo: VINHO TINTO

Castas: Cabernet Sauvignon, Aragonês, Touriga Nacional e Syrah

Classificação: Vinho Regional Terras do Sado - Reserva

Ano de Colheita: 2005

Produção: 20.000 garrafas

Enólogos: Luis Oliveira e Silva

Vinificação: Uvas fermentadas em cubas de inox, com controlo de temperatura e maceração longa

Engarrafamento: Novembro de 2006

Disponibilidade: Fevereiro de 2007

Teor Alcoólico: 14,0 %

Acidez Total: 5,6 g/l de ácido tartárico

pH: 3,61

Cor: Rubi cristalino e brilhante

Aroma: Frutos vermelhos (cerejas e cassís) e especiarias doces (canela), com notas finais de cacau e café

Paladar: Macio e com uma agradável sensação de doçura.

Final de Prova: Prolongado

Longevidade prevista: 5 a 6 anos

Modo de servir: Servir entre 16º C a 18º C, como acompanhamento de carnes vermelhas, caça e queijos de pasta mole.

Conservação: Garrafa deitada a uma temperatura ambiente de 12º C e humidade de 60 %.

Produzido e engarrafado: Quinta de Catralvos – E.N. 379 – 2925 – 708 Azeitão

Quinta de Catralvos
E.N. 379 | 2925-708 Azeitão | Portugal
Tel.: + 351 212 197 610
geral@quintadecatralvos.com | www.quintadecatralvos.com
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