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A mesa com Soalheiro = CLUBE VINHOS

At table with Soalheiro PORTUGUESES

Chef Hernani Ermida prepara

Por Jorge Cipriano (O hé 13 horas Faga o seu coment

Para esta serana, sugerimos ao Chef Hernéni Ermida um Allo Alvarinho & Loureiro Branco
2015. Por sua vez, o Chef Herndni Ermida preparou-nos Medalhdes de pescada no forno
com esmagada de batata doce.

Clube de Vinhos
26.02.2017
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QUINTA DE SOALHEIRO

Ingredientes

* 150g de tomate cereja

+ 1 pitada de noz-moscad

* Sal e pimenta g.b.
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Notas de Prova

REGIAO: Vinhos Verdes
PRODUTOR: Quinta de Soalheiro
CASTAS: Alvarinho e Loureiro

ALCOOL: 11,0%

+ ASPETO: Cor amarelo palido brilhante
AROMA: ,L\|3re =nta excelentes notas tropicais, abacaxi, maracuja, ai
nariz muito a /0.
BOCA: De enorme sabaor, fresco, acidez
FINAL: Final de medio comprimentao.

uguet complexo e

ocante, levissimo, notas citricas e muito frutado.

Temperatura de servigo: 10°C

Clima: Altitudes de 100-200m, com bastante humidade e pluviosidade entre C

=xposic30 ao Sol em fase de maturagdo, mas com noites frias em Age
Solo: Granitico

Jutoro e Prima

Denominacéo:




