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FICHA TÉCNICA INTERNA DO PRODUTO
Internal Technical Sheet of the Product


Identificação do Produto / Identification of the Product
	                                                                                             Colheita/Year: 2009
Nome Produto/Product Name: Valdazar
Lote/Lot: L12/11
Região/Region: Bairrada
Classificação/Classification: DOC
Tipo/Type: Tinto/Red
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Produzido e engarrafado na Quinta de S. Mateus por
Manuel dos Santos Campolargo | 3780-294 Anadia | Portugal

Produto de Portugal

15%a/vl. 150l

Pela nossa Quinta do Valle d‘Azar
§ passa. segundo a tradicdo, um
£ recho da anliga estrada real, uma
dessas estradas de que alguém
estreveu, e meados do século XIX:

“Correi, e tanto ousals, alguma dessas estradas
chamadas reais, melhar dirieis imagindias, que
dizem existir pelo pals (...) entre 0 barrocal e 0
labirinto, 2 estrada portuguesa ora vos guiard 05
despenhadeitos e pedregals, ora vos levard,
insensiveiments, a um ponto de que ndo poderes sar”
Entre desaslres e assallos 14 sequia o velho Portugal

A beira desta estrada plantémos uma vinha cujas wias,
depois de fermertadas em conjunlo, 0o origem a um
¥itho e, Mo caracterisico que faz a maloléctica:
e % estagia em barrcas usadas de carvalho

1'¢ francés. O enchimento de 8030 garrafas
decorreu em Junho de 2011. Castas/Grape varilies
Trincadeira da Baimada (41%), Touriga Nacional 21%),
Baga (20%),e Tinta Barroca (18%).
These ar the grape varieies we paried
by the ancient royal road where It

s our Quinta do Valle d'Azar, The rapes were

fermented togethes and the wine was aged in fench 0ak
used barrels il he botling n June 2011
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Castas/Grape varieties: Trincadeira, Touriga Nacional, Baga e Tinta Barroca
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Características da Embalagem/Packaging:

Análise Físico-Química/Analisys Physicist-Chemistries:
	Análise/Analisis:
	Valor/Value:
	Unidades/Units:

	pH/pH:
	3.72
	---

	SO2 Total/Total SO2
	92
	mg/dm3

	SO2 Livre/ Free SO2
	40
	

	Acidez Volátil/Volatile Acidity:
	0.75
	.g. ac. acét/dm3

	Acidez Total/Total Acidity:
	5
	g. ac. tart/dm3

	Teor Alcoólico/Probable Alcohol:
	14.5
	% vol

	Açúcares/Sugar:
	3
	g/l


Método de Elaboração: Desengace total, fermentação tanto quanto possível conjunta, com pisa mecânica, em pequenos lagares. Maloláctica seguida de estágio até 12 meses, em barricas usadas.
Winemaking: Total destemming, joint fermentation as much as possible, mechanical tread in small vats. Malo-lactic followed by 12 months rest, in used barrels.
Garrafa/Code Bottle: Cód.: 5600392560271





Caixa/Code Case: Cód.: 15600392560278
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