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Trealmente nos apetece, partilhando
com os “amantes do vinho",

a2 nossa paixdo!
para criar um vinho finico e cheio

oportunidade, utilizamos o método
clissico de curtimenta e um estigio
da carécter. Intrigante,
inquictante e imvulgar, esperamos
Que sinta esta exparifncia e a

branco extremamente gastronsmico,
guarde na sua meméria.

Uma experiéncia para produzir
vinhos auténticos. Nesta gama,
nfo h4 compromisso, fazemos © que
Com a premissa de criar um vinho
eis que surgiu uma oportunidade
Vinica, a de vinificar esta casta
de dois amos em barricas de
carvalho francBs, previamente
utilizadas em vinho Chardonnay,

COBATA CONCEITO
ENOLOGIA
Francisco Camolas

COBAIA 04

mas garrafas

Cobaia Conceito: Uma experiéncia para produzir
vinhos auténticos. Nesta gama, ndo ha
compromissos, fazemos o que realmente nos
apetece, partilhando com os amantes de vinhos, a
nossa paixdo.

Cobaia 04: Com a premissa de criar um vinho
branco extremamente gastronémico, eis que
surgiu uma oportunidade Unica, a de vinificar esta
casta singular de uma vinha velha no seu Ultimo
ano de vida. Aproveitando a oportunidade,
utilizamos o método classico de curtimenta e um
estagio de dois anos em barricas de carvalho
francés, previamente utilizadas em vinho
Chardonnay, para criar um vinho Unico e cheio de
caracter. Intrigante, inquietante e invulgar,
esperamos que sinta esta experiéncia e a guarde
na sua memoria.

As uvas da casta Boal Branco foram colhidas no
ponto 6ptimo de acidez / maturagdo e
fermentaram com o método "curtimenta", durante
cerca de duas semanas, com remontagens diérias
muito ligeiras e a temperatura controlada.

Vinho exuberante e muito gastronémico.
Encorpado, com cor dourada intensa. As notas no
nariz e boca sdo bastante diferenciadas e
complexas trazendo surpresa na prova. No nariz
apresenta aromas de fruta de caroco como o
damasco e notas de especiarias como noz
moscada. Na boca uma mistura de menta, com
fruta exdtica, lichias, péssego e fruta citrica. Vinho
com boa acidez, que confere bastante frescura .
Final de boca muito prolongado.
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Cobaia Concept: An experience to produce
authentic wines. In this range, there are no
compromises, we do what we really feel like,
sharing our passion with wine lovers.

Cobaia 04: With the premise of creating an
extremely gastronomic white wine, came a unique
opportunity to vinify this unique variety of an old
vineyard in its last year of life. Taking advantage of
the opportunity, we use the classic method of
tanning and a two-year aging in French oak
barrels, previously used to age Chardonnay wine,
in order to create a unique wine full of character.
Intriguing, disturbing and unusual, we hope you
will feel this experience and keep it in your
memory.

The grapes of the Boal Branco variety were
harvested at the optimum point of acidity /
maturation and fermented with the "tanning"
method, for about two weeks, with very light daily
pump overs at controlled temperature.

Exuberant and very gastronomic wine. Full-
bodied, with intense golden color. The notes on
the nose and mouth are quite differentiated and
complex bringing surprise in the test. In the nose
presents aromas of stone fruit like apricot and
notes of spices like nutmeg. In the mouth a
mixture of mint, with exotic fruit, lychees, peach
and citrus fruit. Wine with good acidity, which
gives quite freshness . Very long finish.

N hortelamagenta




	2021 Cobaia 04 Boal Branco - Ficha Técnica PT
	2021 Cobaia 04 Boal Branco - Data Sheet (EN)

