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A Peninsula de Settbal, em Portugal, é um terroir privilegiado para vinhos devido ao clima
mediterraneo temperado, com verdes quentes e secos e invernos suaves e imidos. Os solos variam
dearenososaargilosose ainfluénciamaritima cria condicdesideais para uvas como Casteldo, Ferndo
Pires e Moscatel. As brisas do Atlantico mantém a acidez e o frescor das uvas, resultando em vinhos
frescos e arométicos, especialmente os brancos e moscatéis, pelos quais a regido é conhecida.

@ Peninsulade Setubal, Portugal
@?‘% 30%Antdo Vaz, 30% Verdelho, 20% Fernao Pires e 20%Arinto

Ligeira fermentacdo pelicular sequida de fermentacdo alcodlica em cubas de inox a
temperatura controlada.

Estagiouem madeira.

NOTAS DO ENOLOGO:

Q/g Apresenta uma coramarelo-palha com reflexos dourados. Limpido e brilhante.

ru ( i rutas tropicais e citricas pr inam.Toques suti (

~ Frutado com aromas intensos de frutas tropicais e citricas predominam. Toques sutis de flores

R‘;’) brancas, comoflorde laranjeira e acacia, adicionam complexidade e frescor. Nuances de ervas
frescas, como manjericdo ou horteld, podem estar presentes, complementando o bouquet.

Corpo médio, com uma textura cremosa e suave na boca. Acidez refrescante e equilibrada,

% conferindo vivacidade e elegancia ao vinho. Sabores frutados e florais se destacam, com notas
de péssego, peraeflorde laranjeiradominando o paladar. Final longo e persistente, com uma
sensagdoagradavel de frescore frutas maduras.

é& Temperatura de servio: Entre 12°Ca 14°C.

REGIONAL %
ST A : ? HARMONIZACAO:
DE SEYURAYL

BRANCO - wHITE

Harmoniza bem com Frango Assado ao Limdo. A acidez e frescor do vinho branco
complementam asuculéncia e os sabores citricos do frango. Peixe Assado com Ervas. As notas
florais do vinho harmonizam com a delicadeza e os aromas herbaceos do peixe assado com
ervas como tomilho e alecrim. Opgdes vegetarianas como salada de riicula com morangos e

) queijo de cabra. A docura dos morangos, a acidez da rtcula e a cremosidade do queijo de

= cabra contrastam com avivacidade dovinho. Risoto de aspargos. Atextura cremosa do risoto e
a suavidade dos aspargos complementam os aromas florais e frutados do vinho. Op¢bes de
sobremesa como torta de lim&o. A acidez da torta harmoniza-se com o vinho, criando uma
combinacdo refrescante. Pudim de baunilha. Acremosidade do pudim € realcada pelas notas
frutadas eflorais do vinho.
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