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APeninsula de Settibal, em Portugal, é um terroir privilegiado para vinhos, com clima mediterraneo
temperado e solos variando de arenosos a argilosos. A influéncia maritima e as brisas do Atlantico
mantém a acidez e o frescor das uvas, resultando em vinhos frescos e aromaticos, especialmente os
brancos e moscatéis, famosos na regido. As principais uvas cultivadasincluem Casteldo, Ferndo Pires
eMoscatel.

@ Peninsulade Settbal, Portugal
@@?‘% Syrah, Touriga Nacional, Cabernet Sauvignon, Alicante Bouschete Aragonez

Fermentacao alcodlica em cubas de inox com temperatura controlada, seguido de maceracéo
pelicular prolongada.

Envelhece 12 mesesem barricas novas de carvalho francés e americano.

NOTAS DO ENOLOGO:

VEREHA'S ™ D B

PEGOES

Q/g Apresenta uma corvermelhogranada, limpido e brilhante.

Aromas intensos de frutas escuras como amora, ameixa e cereja negra, conferindo uma

g,& dimensdo frutada marcante. Presenca sutil de notas de doces de compota, tostadas, baunilha
e coco provenientes do envelhecimento em barricas de carvalho. Toques de pimenta preta e
cravo, adicionando complexidade e profundidade ao perfil aromatico.

Em boca é encorpado, com boa estrutura e presenca em boca. Taninos firmes e sedosos, bem
%) integrados ao conjunto, conferindo textura e elegancia. Acidez equilibrada, proporcionando

frescor e vivacidade ao vinho. Predominancia das frutas escuras, com notas de especiarias e

madeira presentes em harmonia.Final longo e persistente, com umaagradével sensacdo.

é&f Temperatura de servico: Entre 16°Ca 18°C.

HARMONIZACAO:
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Harmoniza bem com bife de chorizo grelhado com molho de ervas: Os taninos do vinho
complementamasuculéncia do bife e realgam 0 molho de ervas. Costelas de cordeiro assadas
com alecrim: A textura macia das costelas harmoniza com os taninos sedosos do vinho,
enquanto oalecrim completa o sabor. Ratatouille: Aacidez dos tomates e 0 sabor dos vegetais
é grelhados combinam com as notas de frutas escuras e especiarias do vinho. Queijos de pasta
mole (Brie ou Camembert): A cremosidade e os sabores suaves desses queijos contrastam
com a intensidade do vinho. Pato assado com laranja: A suculéncia do pato é real¢ada pelas
notas de frutas escuras e especiarias do vinho, enquanto a laranja adiciona frescor. Torta de
frutas vermelhas com creme chantilly: A docura das frutas vermelhas complementa os
saboresfrutados dovinho, enquanto o chantilly suaviza os taninos.
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