
notas de prova
Cor: granada opaca, com laivos violetas.

aroma: aroma exuberante a frutos do bosque como amoras e framboesas, 

com notas florais. para acrescentar riqueza, possui notas de tabaco e 

chocolate preto.

boca: óptimo volume de boca, rico, cremoso e com taninos sedosos, mas firmes. 

vinho encorpado, com uma acidez natural aliada que torna este vinho muito 

harmonioso e longo.

Degustação: 16-18 º C

Acompanhamento: pratos de carne e caça. queijos e patês. sobremesas em 

que o chocolate domina.

vinificação
geologia: solos argilo-calcários, originários do período jurássico, com 

textura argilosa e franca. encostas suaves com exposição a sul.

castas: touriga nacional (35%), syrah (35%); cabernet sauvignon (30%).

método de cultivo: Produção integrada.

produção média: 7 ton./ha

processo de vinificação
Vindima manual em caixa com posterior selecção de cachos, desengace e fermen-
tação com leveduras indígenas a uma temperatura controlada de 24ºC- 28ºC. 
Seguiu-se um período de “cuvaison” (maceração pelicular pós-fermentiva) de 3 
semanas, que promove tanto uma maior extracção dos elementos nobres das 
películas como a subsequente fermentação maloláctica. O vinho estagiou 
parcialmente, durante 9 meses em barricas de carvalho francês.

vindima: 2009

dados analíticos
álcool: 13,9%   acidez Total: 5,5 g/L  acidez Volátil:  0,66 g/L  ph: 3,7
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vinhas do lasso  
Colheita Seleccionada Tinto

Produzido a partir das castas touriga nacional, cabernet sauvignon e syrah, na colheita de 2009.
De carácter intenso, rico e fresco é um vinho com fruta exuberante,  cremoso e de taninos sedosos.


