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DOC do Tejo Servira 12 °C 100% Tinta Miuda
Como aperitivo; Charneca Consumir no imediato
Queijos fundidos; Argilo-Arenoso ou nos proximos 15 anos

Cubos de chocolare;
Frutos silvestres;
Cheesecake: Bolos a
base de especiarias.

VINIFICACAO

As uvas de Tinta Mitida provém de uma parcela de 1986 da vinha do Planalto na Charneca, que
deixamos na vinha até a sobrematuracao. Depois de colhidas manualmente, sao selecionadas e
encaminhadas para a prensa onde ficam em maceracao pelicular a frio antes de cuidadosamente
prensadas. Segue-se a fermentacao lenta com temperatura controlada a 12 °C, sendo interrompida
quando se alcanca o equilibrio entre dlcool, actcar residual e acidez total.

PROVA

+ Cor rubi com laivos vermelhos;

« £ um vinho distinto exibindo aromas de ginja, geleia de frutos vermelhos e um toque subtil de
chocolate negro;

+ Apresenta volume e estrutura para equilibrar a docura e a acidez. A boca ¢ de textura cremosa
com sugestoes de rebucado e especiarias. Final de boca persistente, longo e refrescante, final
surpreendente e agradavel.

PARAMETROS ANALITICOS

TEOR ALCOOLICO: 11,5% Vol. - ACIDEZ TOTAL: 7 g/l - pH: 3.05 | Contém sulfitos.

EMBALAGEM

Caixas de 6 garrafas x 0,375 1/ 144 caixas por palete | Peso Garrafa: 0.8 Kg | Peso Caixa: 5 Kg

CODIGO DE BARRAS

Unidade 0,375 1 - 5601766300202 | Caixa 6 unidades x 0.375 | - 5601766300209

BOAS PRATICAS DE TRANSPORTE E ARMAZENAGEM

Para evitar alteracoes precoces nas caracteristicas organolépticas e fisico-quimicas de um vinho,
este devera ser transportado e armazenado em boas condi¢des ambientais, nomeadamente de
temperatura (10 - 18°C) ¢ de humidade relativa (50 - 80%).
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‘ ® VINHOcomMODERACAO

ESCOLHA | PARTILHE | CUIDE

Seja responsavel. Beba com moderagdo.

Tanto por descobrir



