Adega Familiar Eladio Pifieiro elabora en su palacetbodega de Alentejo dos tintos Premium:

Sur. En este tiempo nos ha sido facil la
itarios a los que estaba sometida eaan c
relativamente baja y en Guyot doblkuy

aproximacion a la Biodinamica, ya
inexistentes. La vifia esta en espa
expansion vegetativa es pequefia.

Alentejo, limitado al norte por el rio Taj Algarve, se caracteri
intercalandose los alcornoques, encinas (prinif
playas salvajes del litoral de una belleza agresteexplorada. Los Cortijo
coronan pequefias elevaciones, los castillos evachas y conquistas, y los 3 y jardines setiges de
influencias arabes. Influencias que alcanzan aonimia, sus costumbres, artes tradicional
\les como el Canto y la Poesia.

S aciones, asi como nuestro vmedcenseentran en Estremoz (también conocida por la
extraccio armol de alta calidad de su subjusitoado en el limite norte-centro del Alentegbcual
tiene un roclima muy especial pues esta protegligur, por la Serra da Ossa y, al norte, p&elaia de
San Mamede.

Nuestros vinos se presentan en una botellagdead@eipio, inspirado en las antiguas vasijas qudp&n
Descubrimientos, llevaban las Carabelas en's dflevestidos con una imagen que transmite nuestra
simbiosis con la zona.

Camoes Saga EP

e visual:

or cereza con reflejos teja, desprendimiento de
ima, capa media-alta y limpio

e olfativa

acan los tostados de la barrica nueva, café,
 y fruta roja del bosque (zarzamora y fresas
ajes). Al agitar nos damos cuenta de que
mos ante un vino complejo, franco en nariz
recuerdosava|n|llas minerales, ciruelassroja

Fase visual: !
Cereza con lengleta teja, abundante lagrima
media y limpio.
Fase olfativa:
Tostados, torrefactos y minerales que, al af
muestra su complejidad y finura. Apareg
aromas de retama, sotobosque, café, tinta chi
ligero recuerdo a frutas del bosque.

Fase gustativa:
Amplio y amable a la vez, al mantene 2na entrada con estructura, un ligero recuerdo a
boca se revela complejo con recuerdosta e y posteriormente se muestran las frutas y
y minerales pero también al sotobosgt Intalos taninos junto a los minerales, y regaliz, con

china, complejo, redondo, sin aristas a pesar de laeminiscencias de frutas negras de. I;,Ueso El
fuerza tanica. Largo en el retrogusto, agradableyetrogusto es largo con recuerdos a cafe y

con caracter y goloso. torrefactos, redondo y equmbradg

Tipo de vino: Tipo de vino:

Tinto con 12 meses de barrica de Allier nueva. ~ Tinto con 18 meses:¢ dg/tfarrlca de/her ngeva
NGmero de botellas producidaag00 Namero de botellas producides200-
AZUCAR RESIDUAL: 3,8 NIVEL DE ACIDEZ: 6,2  AZUCAR RESIDUAL:3,8 NIVEL DE:AC*DEZi Z

>

pH: 3,46 POLIFENOLES64,78 pH: 344§P' (FEEJ@’IZES 65, 98 ;

CLASIFICACION DE ORIGEN: D.O.C. Alentejo; ANAD‘ ()5 ARIEQ@D ./80%,)&rafgonez
15% Alicante Bouschet, 5% Cabernet Sauvignon; SUBED VINED XPOSI j@N Plzfa,rr" S0’y exposicion
Sur; RENDIMIENTO POR HECTAREA: 4-6.000 kg; GRADUAObéﬁ 5% T/ A“DE LA ZONA:

mediterraneo y continental; EDAD MEDIA DE LOS VINEIS: 15 afiosi T1PO. DE VE| IDIMIA: Manual; TIPO
DE ELABORACION: Maceracion prolongada; TEMPERATURMAEDIA FEBMENTACION 190-200°; TIPO
DE BARRICAS: tostado medio, grano fino; TEMPERATURX CONSUMQ/QJ‘T 190



