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0O vinho Periquita & conhecido como o primeiro vinho tinto engarrafado em Portugal. Essa inovagdo
traduz a sua originalidade e, o reflexo da Portugalidade surge da sua presenga na mesa dos
portugueses — de todos nés — desde 1850. A nossa, ao estilo de vida Portugués!

0 vinho produzido na Cova da Periquita desde logo provou ser o melhor da regido dando origem a
que os outros proprietdrios pedissem a José Maria da Fonseca varas daquela casta para plantarem
nas suas proprias propriedades. Desta forma, o vinho tornou-se conhecido em Azeitdo como o vinho
da Periquita, passando a ser comercializado pela José Maria da Fonseca como Periguita.

Informacdo Técnica
TIPOLOGIA: Tinto

ANO DE COLHEITA: 2018

SINCE 18850
CASTAS: Casteldo, Trincadeira e Aragonez Bl Qu, I
TIPO DE SOLO: Arenoso e Argilo-Calcdrio ?ﬁ ra
ENOLOGO: Equipa de enclogia da José Maria da Fonseca TeLkD

HCADEIRA
VINIFICAGAOQ: Fermentacdo ocorre durante 6 dias a 282C, com maceragio total. e

ENVELHECIMENTO: & meses em carvalho francés e americano (madeira nova)

ENGARRAFAMENTO: Agosto 2019

PRODUCAO: 990 000 litros

FORMATOS DISPONIVEIS: Garrafa 750 ml

CONSERVACAQ EM CAVE PARTICULAR: Garrafa deitada a uma temperatura de 12°C e humidade 60%.
LONGEVIDADE PREVISTA: 10 anos apés o engarrafamento

MODO DE SERVIR: Servir a uma temperatura de 122C e consumir a 142C como acompanhamento de
pratos de carne, caga e queijos de sabor intenso.

ANALISES: 13% Alcool | 5,6 g/l Acidez Total | 3,26 pH | 7,5 g/1 Aclicar Residual

Notas de Prova
COR:Vermelho
AROMA: Amoras maduras, eucalipto, mirtilos, pimenta preta, café e baunilha
PALADAR: Frutado, macio, taninos presentes mas suaves
FINALDE PROVA: Médio

Distingbes
* Colheita 2017: Korea Wine and Spirit Awards — Medalha de Ouro
* Colheita 2012: Wine Enthusiast - 86 pts
* Colheita2011: Revista de Vinhos - 16 pts
+ Colheita 2010: Wine Spectator — 87 pts CLASSIFICACAO:

Vinho Regional
REGIAO:

Peninsula de Setubal

SEJA RESPONSAVEL. BEBA COM MODERAGAD.
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