JAFOSTE

Tawny

Notas de Prova: Porto Tawny de cor vermelha acobreada
com reflexos alaranjados. O nariz, revela aromas de frutos
vermelhos maduros (geleia de morango) harmonizado
com notas de frutos secos e um toque subtil de baunilha e
especiarias. No paladar, é redondo e macio, com uma
docura envolvente que se funde com a frescura da fruta. O
final equilibrado e persistente.

Vinificagdo: As uvas sdo vindimadas, desengacadas e
esmagadas, sendo vinificadas em cubas de inox a uma
temperatura controlada de 22 °C. Durante a fermentacao,
extrai-se cuidadosamente os compostos essenciais que
conferem ao vinho a sua cor, aroma e sabor. Este processo é
interrompido com a adicao de aguardente vinica no mosto,
etapa necessdria na producao do Vinho do Porto.

Estagio: O vinho resulta de um blend de Portos que
envelheceram em média 4 anos em balseiros de madeira,
periodo em que perdem gradualmente o vermelho Ruby,
adquirindo um elegante tom aloirado. Durante este
processo, sdo clarificados e estabilizados, garantindo a
integridade de seus atributos organoléticos.

Engarrafamento: Apdés a encomenda, o vinho é
engarrafado com o maximo rigor, preservando a qualidade
adquirida ao longo do envelhecimento e garantindo um
produto final de elevada distingao.

Castas: Tinta Roriz, Tinta Barroca e Tinto Cao.
Regido: Cima Corgo (Sub-Regiao do Douro)

Endlogos: Ivone Varandas / Luis Rodrigues
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%ﬁ Ingredientes e Tabela Nutricional:
=

E(100ml)= 642KJ / 153kcal

JAFOSTE

PORTO

Alcool: 19,5 % vol.
Acidez Total: 3,7 gr/dm3 (Ac. Tart))
pH: 3,58
Acuicares Totais: 106 g/dm3
Bé: 3,5
Garrafa: 500ml

Armazenamento: Conservar a garrafa auma
temperatura controlada de 10 °C, na auséncia de luz.

Servir: Entre 12°Ce 14 °C.

Harmonizacao: E um vinho versatil, perfeito para
acompanhar sobremesas de caramelo, tartes de maca
ou simplesmente para ser desfrutado como um
digestivo leve apds uma refeicdo informal.
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