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Este € um projeto conjunto do produtor Quinta de Santiago e do endlogo e
produtor Nuno Mirado O. Nasce da amizade sincera e é inspirado no “Rock”,
paixdo comum para além das vinhas e dos vinhos!

De intervencdo minimalista, este tinto sério e elegante procura exprimir todo

o potencial do Alvarelh&o (ou Brancelho) numa regido que em tempos ja foi
dominada por vinhas tintas.

“terroir”
A colheita de 2020

Solos: Franco-argilosos em

: P O ano climatico caracteriza-se como seco e terracos aluviais.
t% 2008 [\§ 5

guente no geral. As elevadas amplitudes
térmicas da regido permitram uma
maturacdo lenta que preservou muita
frescura e acidez nestas uvas selecionadas
manualmente no dia 12 de setembro.

Leito rochoso: Granito.

Clima: mediterrénic9 _corr;
ligeira influéncia atl_antlci.';Cia
continental. Grande influé

do vale do rio Minho.

QUINTA DE SANTIAGO
& MIRA DO 6

harmonizagbes

e i i E um vinho pleno de elegancia, tensdo e complexidade que lhe conferem
2020 grande potencial gastronémico desde pratos mais leves até pratos com mais
gordura. Sera um excelente companheiro para os pratos Minhotos mais

tradicionais mas também para queijos, caca, carnes vermelhas e peixes
gordos.
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Fermentacéo com 40% de cacho ° 5
inteiro e engacgo, em cuba.
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Fermentacdo malolactica em barricas \
usadas de carvalho francés e estagio \
de 11 meses nas mesmas barricas.

Estagio em garrafa desde setembro \
de 2021.

Produtor

Andlise Notas de prova
Quinta de santiago & Mira do O

Alcool: 11,5 % Cor média, aberta. Nariz profundo e elegante com notas
Castas

i _ de frutos vermelhos, pimenta, canela e ervas aromaticas.
Acidez total: 6,1 g/l Boca texturada e fresca com boa estrutura de taninos

muito suaves, acidez vibrante e final longo nas notas de
fruta e especiaria.

100% Alvarelhéo,
Acidez volatil: 0,46 g/l
Produgdio

075! Acucar residual: <1,5 g/l
1200 grfs 0,

pH: 3,49




