
PORTO�DONA�ANTÓNIA

VITIGNO

Tinta �Amare la , �T inta �Barroca , �T inta �Cão ,
T inta �Ror iz , �Tour iga �Franca , �Tour iga
Nac ional .

PRODUZIONE

Le �uve , � se lez ionate �e � co l te �a �mano�vengono
dolcemente �pressate �e �v in i f i cate � secondo� i l
t radiz ionale �metodo�Porto . � La
fermentaz ione , � costantemente �monitorata ,
avv iene � in � t in i �d i �acc ia io � inox �ed �è
interrotta � con � l ’aggiunta �d i �a l co l . � I l
r i su l tato �è �un �v ino �molto �e legante �e � con �un
grande �potenz ia le �d i �af f inamento � in �vetro .

CARATTERISTICHE�SENSORIALI

Al l ’occh io � s i �presenta �d i �un �co lore � fu lvo
molto � intenso . �A l �naso � i l �bouquet �è
caratter izzato �da �un �ecce l lente �equi l ibr io
tra � la �qual i tà �de l le �uve �ut i l i zzate
(d is t inguib i le �ne i � sentor i � f lorea l i �e �d i � f rutta
matura) �e � i l � suo � tempo�d i �af f inamento � in
legno� (che �confer i sce �aroma�d i � spez ie �e
f rutta � secca) . �A l �pa lato �è �notevole � i l � sentore
c lass i co �e � f resco �de l lo � s t i le �Ferre i ra , � che
raggiunge �un �equi l ibr io � t ra � sensaz ioni �de l
corpo �d i �questo �v ino �e � i l � f ina le �pers i s tente
in �bocca .

AFFINAMENTO

I � v in i � se lez ionat i �per �Ferre i ra �Quinta �do
Porto �10 �Years �Old � r imangono�ne l la � reg ione
Douro �dopo� la �vendemmia �e �vengono
portat i �a �V .N . �Ga ia � la �pr imavera � success iva ,
dove � in iz ierà � i l � t rad iz ionale �per iodo�d i
af f inamento � in �bott i �d i � rovere . � La �misce la
f ina le �è �ot tenuta �da �v in i � con �età �compresa
tra �g l i �8 �e � i �15 �anni .

Denominação �de �Or igem�Contro lada
Tawny �10 �Years �Old


