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As vinhas Altas Quintas estdo situadas no coracao do Parque Natural da
Serra de Sao Mamede, a cerca de 600 metros de altitude. Este é o
terroir mais singular da DOC Alentejo-Portalegre e € ali que Altas
Quintas conjuga a Natureza e o Homem para produzir vinhos
diferenciadores, vinhos intensos, elegantes, frescos e longevos, vinhos
que expressam a terra que os viu nascer.

\lras Quintas

CASTAS caltitude,
Verdelho (25%), Arinto (25%) e Field Blend Vinhas Velhas (50%).

contribui para a reintro

CLIMA

De forte influéncia continental, o relevo e a altitude da Serra de Sao
Mamede proporcionam, no periodo de maturagdo, dias quentes e
ensolarados e noites frescas e humidas, originando uvas com excelente
equilibrio de agticares e acidez.

ORIGEM

Vinha da Herdade Porto da Boga. Verdelho da parcela “Cabeco do
Bronhal”, com 0.5 hectares, plantada em 2015; Arinto da parcela da
parcela “Cabeco do Bronhal”, com 0.5 hectares, plantada em 2015.
Vinha dos 3 Lagares, Uvas proveniente de uma vinha Field Blend, com
cerca de 40 anos de idade, com castas tipicas da regido da Serra de
S.Mamede onde podemos encontrar castas como Manteudo, Tamarez,
Boal de Alicante, Ferndo Pires, Siria, Arinto e Bical .

Estd parcela é constituida por solos graniticos e Quartziticos.

VITICULTURA

As vinhas Altas Quintas sao trabalhadas segundo uma viticultura
regenerativa e de protecdo integrada, que visa promover a regeneracao
natural dos solos, o desenvolvimento salutar das videiras e a preservacao
do ambiente que as rodeia, expressando o melhor que o terroir tem
para oferecer.

VINIFICACAO

As uvas de Verdelho+Arinto+ Field Blend de Vinhas Velhas foram
colhidas manualmente para caixas de 15 Kg, no inicio de Agosto. Ao
entrarem na adega as uvas sao colocadas em Camara de Frio a 7°C, onde
irao baixar a temperatura, com o objectivo de preservar a frescura e os
aromas e também para facilitar o controle de temperatura durante a
vinificagdo. Apds 24 horas as uvas sao colocadas em tapete de escolha
para a realizacdo da selecgao de cachos e bagos. De seguida realiza-se o
desengace e esmagamento encaminhando as uvas diretamente para a
prensa. A prensagem ¢é realizada a pressoes baixas e suaves até 1bar de
pressao. Ap6s decantacao estatica parte do lote (50%) realiza fermentagao
em barricas de 2 e 3 ano de 500L, onde estagiara durante 6 meses. A
restante parte do lote (50%) realiza a fermentacao num depdsito de
cimento circular (Galileo), onde terminada a fermentacao realiza 13 o seu
estagio durante 6 meses.

ENOLOGIA SRTALECRL

Antoénio Ventura

NOTA DE PROVA
Vinho de cor citrina, com aromas de péssego e algum ananas PORTUGAL
associados a laranja e tangerina, um toque de menta. Na boca é
intenso, rico, e revela a frescura vibrante caracteristica dos altos,
com muito sabor no final muito longo, perfumado e elegante.

A MESA
Pratos elaborados de peixe ou marisco, peixes gordos,
caldeiradas, bacalhau, aves de capoeira.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Teor Alcodlico = 13%/vol

pH = 3,26

Acidez Total = 5,5 g/l



