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BARROS

PORTO

Barros Colheita Porto 1950

Vin de Porto | Portugal
% Vignoble
Le vignoble est disposé tout au long des pentes en terrasses horizontales et, plus
récemment, il apparait planté le long des lignes de plus grand déclive du terrain, nommées
« Vignes Hautes ».
Terroir
Schiste grauwacke anté-Ordovicien avec certaines inclusions d’une formation géologique de
nature granitique enveloppante.
Altitude
Jusqu’a 600 métres.
Encépagement
Cépages traditionnels du Douro.

Vinification

‘ Cueillies a la main au point, les raisins sont égrappés, foulées et vinifiées selon un processus
qui est basé sur une soigneuse macération avec l’extraction de couleur, des tannins et
d’aromes pelliculaires, complété par des remontages permanentes pendant la fermentation.
Celle-la s’exécute dans des bassins en pierre a des températures contrélées comprises entre
28-30°C, jusqu’a atteindre le Baumé désiré. A ce moment-la, on ajoute de l’eau-de-vie (
vinage ), faisant résulter un vin fortifié. De tres haute qualité, il résulte d’un seul millésime.
Elevage dans des barriques pour des périodes variables, jamais inférieur a 7 ans, pouvant de
suite étre mis en bouteille, selon les demandes du marché.

Notes de Dégustation
=
Q Couleur tres légére, avec une tache ambre. Nez délicat et de grande qualité ou afflue les ]3AIQ ]R() b
aromes de fruits secs, les notes boisés et peau d’orange confite. Agréablement frais et PORTO
équilibré en bouche. Doux et velouté, avec une finale merveilleusement persistante.

e

X Recommendations
Le vin doit étre stocké dans un endroit frais et sec, a l’abri de la lumiere et des variations
de température demeurant la bouteille en position verticale. Etant un produit naturel, le
Vin de Porto peut créer du dépot avec le vieillissement. Afin de garantir la plénitude de sa (101 HEITA
fraicheur et de sa qualité, le vin devra étre bu, de préférence, avec le minimum de temps S “
possible de garde. Légerement rafraichi, il exprime toute sa finesse et son élégance lors de l S)E;()
sa combinaison avec des desserts au caramel avec de la gelée de pommes et de gingembre,
avec une tarte tatin, une creme brulée et des fromages de moyenne intensité. Malgré son
age, la fraicheur persiste. Fabuleux mariage avec un rafraichissant parfait mandarine. La
richesse d’harmonies possibles est surprenante restant, le plaisir de la découverte de
nouvelles saveurs, en charge du consommateur. Servir a une température comprise entre 12

et 14°C.

= Données Analytiques

§ Acool 20,0 %vol
pH 3,61
Acidité Totale 6,05 g/dm’
Sucres Réducteurs 127,90 g/dm®
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