
PORTO RUBY
Denominação  de  Or igem Contro lada

VITIGNO

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

PRODUZIONE 

Questo  Porto  Ruby  è  v in i f i cato  ut i l i zzando
i l  t rad iz ionale  metodo Porto .  Le  uve
se lez ionate  e  racco l te  a  mano vengono
dolcemente  pressate  e ,  dopo essere  s tate
di raspate ,  s i  prosegue  con  la  fermentaz ione
che  favor i sce  l ’es t raz ione  de l le  mig l ior i
caratter i s t i che  da l le  bucce  degl i  ac in i .  I l
processo ,  e f fet tuato  a  temperatura
contro l lata  permette  d i  s tabi l i re  i l
momento  migl iore  per  l ’aggiunta  d i  a l co l ,
fondamenta le  per  interrompere  la
fermentaz ione  e  consent i re  a l  Porto  d i
mantenere  la  sua  caratter i s t i ca  dolcezza .

AFFINAMENTO

Dopo la  vendemmia ,  i l  v ino  r imane ne l la
regione  Douro ,  dove  graz ie  a l  f reddo
inverno le  fecce  s i  s tabi l i zzano .  La
pr imavera  success iva  i l  v ino  v iene  t rasfer i to
a l la  t radiz ionale  cant ina  a  V .N .  Ga ia ,  dove
v iene  t ravasato  in  bott i  d i  rovere  e  ne l le
qual i  a f f inerà  per  a l cuni  anni .  I l  porto  Ruby
è  g iovane ,  con  maturaz ione  d i  3  anni  in
botte .  Non evolve  in  bott ig l ia ,  è  venduto
per  i l  pronto  consumo.  I  v in i  se lez ionat i  per
la  misce la  f ina le  hanno un’età  compresa  t ra
i  2  e  i  5  anni  d i  a f f inamento ,  ass i curando a l
prodotto  f ina le  r i cchezza  ed  equi l ibr io ,  con
una media  d i  e tà  d i  3  anni .

CARATTERISTICHE SENSORIALI

È  un  v ino  molto  dolce  da l  co lore  rosso
rubino  ( indi  i l  termine  Ruby) ,  es t remamente
piacevole .  L ’aroma r i ch iama la  f rutta
matura .  A l l ’assaggio  i l  corpo  è  p ieno e
r i cco ;  mostra  grande  equi l ibr io  f ra  la
dolcezza  e  la  sua  s t ruttura  tannica ,
apportando caratter i s t i che  uniche  e  un
f ina le  pers i s tente .


