QUINTA DONA LEONOR
ESPUMANTE RESERVA BRUTO 20153
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E spumante produzido a {Hl‘l‘lI das castas
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ado segundo o metodo de "Bica

DENOMINACAO

CASTAS: Malvasia Fina,

C durante 20 dias. Apos S€5 de E\I.'a,_Jn
em cuba de inox,procec "Tirage'
(22 fermentacao em garrafa),e estagiou
novamente em cave durante 24 meses .
“Rtmu.ibt: = Drgurbuntnt por metodos
“"’ldlkii MALS di’i A “['if:fn} aum l‘.""!P"T'I.'.l ante
de bolha fin: persistente, cor
citrina,delicado e frutado.

Servir a temperatura 8°C em flute de vidro

DONALEONOR

Rabigato, Cerceal e Viosinho

ACIDEZ TOTAL: 7,0 g/I
pH: 3,10

ALCOOL: 12,5 %

D e 119797

>0.50Le<1.00L

Colheita, produgcdo e armazenamento na propriedade

Método: cldssico / fermentag&o em garrafa
Envelhecimento: cave, durante 48 meses
Engarratfamento: setembro de 2014
Produgdo total: 2000 garrafas

Lancamento: janeiro de 2019

Vindima

Esta vindima decorreu de forma normal,

Aberta" com fermentacao controlada a 167

2013
Produzido e engarrafado por:
Sociedade Agricola
Quinta Dona Leonor,Lda
Casa de Remostias
5050-204 Peso da Regua
Produto de Portugal
qdlagricolaj@gmail.com

750ml/12, S%Vol

contém sulfitos | u-nn:nt =11lph1rr.

com uma matura¢do precoce e com vindima no final de

agosto para o vinho base do espumante. As boas condi¢gdes sanitdrias apresentadas pelas uvas

permitiram tirar o melhor partido da especificidade das castas vinificadas.

Viniticagdo

Este vinho é produzido a partir das castas Malvasia Fina,
provenientes da propriedade,
rigorosamente selecionadas e transportadas em caixas de 25 kg até a adega.
A vinificagdo decorreu segundo o método
dorante 15 a 20 dias.

Depois de 12 meses de estdgio em inox, procedeu- se a "tirage"
para a cave, onde estagiou 48 meses a temperatura controlada.

Removimento e "dégorgement" efetuados por método tradicional, na propriedade.

Notas de prova

Este vinho apresenta bolha fina e persistente.

Rabigato, Cerceal e Viosinho,
situada entre a Régua e Santa Marta de Penaguido. As uvas s&o

"bica aberta”, com fermentagdo controlada a 16° C,

(22 fermentag¢do em garratfa)

Fruto fresco e verdura com algum vegetal fresco e

agraddvel ao nariz, aliados a um bom equilibrio entre o corpo, a estrutura de mousse e a acidez

delicada, notabilizam este 1° espumante do Douro de produtor engarrafador.

Sociedade Agricola Quinta Dona Leonor
Casa de Remostias - Remostias

5050-204 Peso da Régua, Portugal
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