QUINTA

COTTO

Classificacao: Denominacgao de Origem Controladar®(D.O.C.)
Tipo: Tinto

Colheita: 2002

Castas: Tinta Roriz, Touriga Nacional e Francestig outras
Area das Vinhas: Aprox. 60 Hectares

Idade das Vinhas: 10 a 25 anos (média)

Tipo de Solo: 100% Xisto

Producéo Média: 19 hectolitros/2,5 toneladas hgotare

Vindima: 100% manual, em caixas de 20 kg, entrde2Setembro e 6 de
Outubro, sob condi¢ces atmosféricas de algumabitigede o que
obrigou a um rigoroso controlo de qualidade; Atiagi-se volumes
de producéo baixos mas de razoavel qualidade

Vinificacao: Uvas com desengace total fermentadas remontagem continua,
durante cerca de 7 dias, em autofinificadores asde ago inox
com temperatura controlada. Maceracao peliculaardarl4 dias.
Fermentagcdo Malolactica Estabilizacédo

Estagio em madeira: Cerca de 9 meses em cas@y$dieros de carvalho Portugués
usados de Cotto Grande Escolha 2000 e 2001, t@st@m
Engarrafamento: Cerca de 120.000 garrafas de 78dmMaio de 2004

Potencial: 5 a 8 anos, se armazenado nas condligsas

Andlise: Alc. 12,8 Acidez Total: 5,63 g/l P.B,59



