Adega Cooperativa de Ponte de Lima

Para preservar todas as qualidades das uvas, na recep¢do na
adega, estas sdo imediatamente desengacadas e esmagadas. Numa
fase seguinte as massas sdo prensadas.

METODO

Para clarificar o mosto que resulta da prensagem é feita uma
decantacdo estatica com temperatura controlada (16 °C). De
seguida da-se a fermentacdo alcodlica com temperatura controlada
entre os 18 °C e os 20 °C.

Antes de ser estabilizado, e feito o acerto do teor de aclcar para
o valor pretendido com recurso a adi¢do de mosto amuado, o
vinho passa por um processo de filtracdo. Apds a estabilizacao
é novamente filtrado e sé entdo estd preparado para ser
engarrafado.

PERFIL

Aspecto visual: é um vinho limpido de cor citrina com reflexos
esverdeados.

Aspecto olfactivo: aroma jovem, com toque floral e citrino.

Aspecto gustativo: é um vinho de acidez equilibrada, com final
de boca macio.

CASTAS

Produzido predominantemente de uvas da casta Loureiro, e
beneficiado com uvas da casta Trajadura, Arinto e outras.

CARACTERISTICAS TECNI

Alcool: 10% vol.

CA

Acgucar: 12,5-14,0 (g/1)
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