A HISTORIA

A histéria do Periquita remonta ao inicio da
propria histéria da José Maria da Fonseca,
quando o fundador da empresa, o Senhor
José Maria da Fonseca comprou, por volta
de 1846, a propriedade Cova da Periquita.
Foi nessa propriedade, hoje em dia quase
engolida pelo desenveolvimento urbano, que
José Maria da Fonseca plantou as
primeiras uvas da casta Castel3o, que ele
préprio havia trazido, muito provavelmente
da provincia do Ribatejo. O vinho produzido
na Cova da Periquita desde logo provou ser
o melhor da regido dando o 1
outros proprietarios pedissem a José
da Fonseca varas daquela casta para
plantarem nas suas pro s propriedades
Desta forma, o vinho tornou-se conhecido
em Azeitdo como o vinho da Periguita,
passando a ser comercia |z‘|do pela Jose
Maria da Fons uita. Embora
ndo possa ser avancada com exactidao a
data em que a primeira colheita foi
produzida, & porém certo que o Periquita ja
estava a ser p’U'J'Jéi oem 1850, tendo a
colheita de 1886 recebido a medalha de
ouro na Exposigao de Vinhos de Berlim em
1888. José nseca registou a
marca Periquita em 1941. Por este motivo,
] a a mais antiga
marca de vinho de mesa Portuguesa tendo
adquirido, ao longo do tempo, uma
crescente popularidade em Pol Lgal euma
col avel notoriedade
sofisticados tais como a Suecia, o Brasil,
Reino Unido, Estados Unidos da Ameérica,
anada, Dinamarca e Noruega
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a José Maria da Fonseca pioneira em muito
daquilo qu faz em matéria de Enoclogia
em Portugal e no Mundo. Trata-se de um
trabalho que vinha, abrange
todos os odugdo e nina
no vinho engarrafado, colocado a
disposi¢cao do consumidor.
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ALGUNS RESULTADOS

Colhena 20[)9
29° Concurso Internacional de Vinhos de
San Diego — Medalha de Ouro / Wine &
Spirits — 90 pts

Colheita 2008:
Decanter Wine Awards 2011 - Medalha de
Prata

Colheita 2007:
socate — Robert Parker - 84 pts

Wine Ady

INFORMAGCAO TECNICA

eninsu |J de

C'd&blflCdeU Vinho ?c Jional
Setubal

Castas: Casteldo (48%), Trincadeira (37%) e
Aragor

Regiao: Peninsula de Setiba

T|po de Solo renos Argilo

Calcario (5¢

Produgao cle \."mho ‘I 103 CIIZL'J Lt 0s

NtJId‘a de Pr()\.r‘

Cor: Rubi carregado

Aroma: Amoras, framboesas, menta
morangos, alperce, baunilha

Paladar: Frutado, equilibrado na acidez e
nos taninos, rrade ra suave

Final de Prova

: ocorre durante 4
dias a 28°C, com maceracgao total
Envelhecimento: 6 meses em carvalho
Francés (madeira nova e usada)

Engarrafamento: Julho 2013

Analises:

Teor de Alcool — 12
Acidez Total - 5,2 g.- acido tartarico
pH - 3,61

Modo de Servir: Servir a uma temperatura
de 12°C e consumir a 16°C como
acompanhamento de pratos de carne, caga
e queijos de sabor intenso.

Conservacao em Cave Particular: Garrafa
deitada a uma temperatura ambiente de
12°C e humidade de 60%.

Longevidade Prevista: 5 anos apos o
engarrafamento

2925-511 Azeitdo, PORTUGAL - Tel: 351 212 197 500 - Fax: 351 212 197 501 - Internet: jmf pt - facebook comfjosemariadafonseca

PROVA DA SAFRA 2010

Salsichas ao molho italiano. Jantar em 15/11/2013 com a Turma da Praia.
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