AGUIETRA

Terroir

Localizada em Agueda, a nordeste na Regido da Bairrada, a Quinta d’Aguieira
apresenta um incrivel mosaico de micro-terroirs, pintado ao longo dos seus 21
hectares. Com a particularidade de terem origem no leito do rio, ha milhares de
anos atrés, os solos desta quinta s&o depésitos aluviais e os subsolos de calhau
rolado, areia grosseira e alguma argila. Estes solos, ponto de partida de tudo e
estudados durante anos, mostraram-nos o que de melhor neles se poderia
extrair com as castas mais adaptadas.

Vinificacao e Envelhecimento

A selecdo das uvas ¢ realizada diretamente na vinha, onde apenas os cachos de
melhor qualidade sdo escolhidos manualmente. Apés a colheita, as uvas s&o
transportadas para a adega, onde passam por uma prensagem suave, extraindo
apenas o mosto mais puro e delicado. O mosto é entdo submetido a uma
decantagdo estética, permitindo que as particulas sélidas se depositem
naturalmente. Depois da decantagéo, o mosto limpo é trasfegado para cubas de
inox onde ocorre a fermentagdo alcodlica a temperatura controlada. Este
processo é fundamental para preservar a frescura, elegéncia e os aromas
frutados do vinho base. A segunda fermentacdo ocorre na prépria garrafa,
seguindo o método classico - champenoise. Este processo é realizado de forma
lenta e a baixa temperatura, permitindo a preservacdo das caracterfsticas do
vinho base. O resultado é um espumante com um aroma delicado, bolha muito
fina e persistente. Apds a segunda fermentagao, o vinho permanece em contato
com as suas borras durante 5 anos. Este longo estagio contribui para o
desenvolvimento de uma textura cremosa e um equilibrio perfeito entre acidez e
corpo, conferindo ao espumante uma complexidade e profundidade excecionais.

Seja responsdvel. Beba com moderagéio.

Notas de Prova

Cor /Citrina com reflexos dourados.

Aroma /No nariz, revela uma complexidade aromética marcada por notas de
frutos secos, brioche e p&o torrado.

Sabor /Em boca, mostra-se igualmente complexo, com um volume agradével e
uma frescura destacada. A bolha, muito fina e persistente, intensifica a sensacao
de frescura e proporciona uma longa persisténcia no final de prova.
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