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Porto Ferreira Lagrima é um vinho do Porto branco incomparavel, de grande riqueza e intensidade, com o genuino sabor dos melhores vinhos
produzidos na regido do Douro com o cuidado e saber acumulado ao longo de mais de 250 anos de exceléncia que fazem da Ferreira a mais
antiga e celebrada marca portuguesa de vinho do Porto no mundo.

Notas de Prova

Porto Ferreira Lagrima é um vinho de cor amarelo-dourado com grande intensidade aromatica. Atractivo e complexo, o seu sabor rico lembra
os frutos exéticos e tropicais, com nuances florais e um toque de mel. A sua elevada dogura (tipica dos vinhos com esta designa¢do) muito
bem equilibrada com o alcool, confere-lhe caracteristicas impares de grande nobreza, realcadas pelo cuidado envelhecimento em madeira.

Sugestoes de Acompanhamento

Servido frio, Porto Ferreira Lagrima combina bem com frutos secos e, apesar da sua elevada docura, € um vinho surpreendente como aperitivo.
Também acompanha muito bem sobremesas frescas incluindo gelados (baunilha com com frutas tropicais) ou uma bavaroise.

Guardar e Servir

Porto Ferreira Lagrima é engarrafado ja pronto a consumir e ndo necessita de ser envelhecido. Fechado com rolha tipo bar, a garrafa deve ser
guardada de pé, evitando luz directa e humidade excessiva, idealmente a temperatura constante (cerca de 16° C-18° C).

Conservacao apos abertura da garrafa
Uma vez aberto, Porto Ferreira Lagrima deve ser consumido nas 4 semanas seguintes. Ndo necessita de ser decantado e deve ser servido

fresco.

Castas
Porto Ferreira Lagrima é produzido a partir de uma cuidada seleccdo de uvas brancas - Malvasia Fina, Moscatel, Cédega, Rabigato e Gouveio
amadurecidas nas vinhas melhor expostas da da regido do Douro, em locais que permitem atingir boas matura¢es com acidez equilibrada.

Vinificacao

Colhidas a mdo no seu ponto 6ptimo, as uvas sdo desengagadas e vinificadas segundo o método tradicional do Vinho do Porto. A fermentacdo,
que transforma o aglcar natural das uvas em alcool, decorre sob temperaturas controladas. Para obter vinhos como este Porto Ferreira Lagrima,
é importante a escolha de castas fragrantes e ricas, como a Moscatel, e a atencdo dada ao ponto de paragem de fermentagdo, mais cedo do
que o habitual em outros Portos o que permite um grau de dogura mais elevada. O equilibrio final entre o corpo e o aroma do vinho do Porto
advém-lhe da combinacdo das diferentes caracteristicas da multiplas variedades de uvas utilizadas.

Envelhecimento

Apos a vindima, o vinho fica no Douro onde o frio do Inverno ajuda ao depdsito das borras. Na Primavera seguinte, depois de limpo, é transportado
para as tradicionais caves da Companhia em Vila Nova de Gaia e colocado nas pipas de carvalho onde envelhecera ao longo de varios anos,
adquirindo o estilo incomparavel da marca Ferreira. Durante o envelhecimento, os vinhos sdo cuidados e provados pela equipa de enologia
que os vai misturando até atingir o lote final com as caracteristicas e estilo do Porto Ferreira Lagrima. Os vinhos seleccionados tém normalmente
idades entre os 2 e os 5 anos, garantindo um vinho final rico e equilibrado, com cerca de 3 anos de idade.

Detalhes Técnicos
Alcool: 19,5% Acidez Total: 3,39 gr / It. (acido tartarico) Aclcar: 139,5 gr / It. pH: 3,37
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email: ferreira@sograpevinhos.eu Website: www.sograpevinhos.eu Seja responsavel. Beba com moderacao.




