EPICE FICHA TECNICA

desde 1989

QUINTA DE VALBOM TINTO

Na Quinta de Valbom os tradicionais patamares, formam um anfiteatro natural onde se estendem vinhas
centendrias, numa paisagem deslumbrante que culmina nas margens do rio Douro. AREA DA VINHA: 20
hectares VINHEDO: produgdo de 4 toneladas por hectare; PRODUCAO: 58.392 garrafas de 750ml
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VINIFICACAO NOTAS DE PROVA
Os meses de inverno de 2013 ficaram marcados pela Cor. violacea intensa
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) : i ; Aroma. aroma a frutos vermelhos maduros, integrado
de dgua no solo. O tempo frio e chuvoso prolongou se até . .
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ao final da primavera, provocando um atraso no
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crescimento das vinhas, apresentando alguma Sabor. com estrutura complexa, equilibrio correto da
heterogencidade na evolucio do ciclo vegetativo. O verio acidez, revelam um final longo e elegante

chegou com temperaturas elevadas ¢ assim permaneceu
durante praticamente toda a vindima. A maturagio
homogénea da vinha deu origem a uvas equilibradas, com
boa concentracio de agtcares e acidez. A vindima
comegou a 23 de setembro na Vinha do Rio. A sele¢ao
cuidadosa da uva na vinha e na chegada a adega foram
fundamentais para o equilibrio e qualidade da
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colheita selecionada realizada manualmente
dupla sele¢io das uvas
fermentagio em lagares de granito com pisa a pé
maceracio intensa
fermentagio malolactica

estdgio de 12 meses em barricas de 300L de carvalho
francés
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