A HISTORIA

Moscatel de Setubal € um vinho generoso
com Denominacao de Origem Controlada
(D.O.C), reconhecida desde 1907. O
Moscatel de Setubal é elaborado a partir
da casta moscatel, que € um tipo de uva
que prima pelo seu caracter frutado,
melado com aroma a fruta tropical,
diferenciando os vinhos moscatéis de
qualquer outro tipo de vinho. O Moscatel
de Setubal pode ser servido como
aperitivo, e neste caso aconselha-se que
esteja a uma temperatura de 10°C. Como
vinho de sobremesa, € um excelente
acompanhamento para chocolate preto ou
qualquer sobremesa a base de ovos.

A José Maria da Fonseca é o mais antigo
produtor de vinhos de mesa e moscatéis
em Portugal. A familia Soares Franco,
proprietaria de uma empresa com quase
200 anos de histéria, tem assumido um
papel determinante no sector vinicola
nacional. Com mais de 650 hectares de
vinhas, repartidos entre a Peninsula de
Setubal, Alentejo e o Douro, e um moderno
centro de vinificagdo com uma capacidade
de 6,5 milhdes de litros, a José Maria da
Fonseca garante uma qualidade
sustentavel no estilo dos seus vinhos, que
Ihe permite fazer sempre mais e melhor.

EQUIPA DE ENOLOGIA

Sob a orientagdo de Domingos Soares
Franco — o primeiro Endlogo portugués
formado pela reconhecida Universidade de
Davis, na Califérnia — uma equipa de
enologos criteriosamente escolhida por si,
€ responsavel por conduzir um vasto
conjunto de investigacoes, estudos,
experiéncias e inovagao, que tornam a
José Maria da Fonseca pioneira em muito
daquilo que se faz em matéria de Enologia
em Portugal e no Mundo. Trata-se de um
trabalho que comega na vinha, abrange
todos os processos de produgao e termina
no vinho engarrafado, colocado a
disposicao do consumidor.
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DENOMINAGAO DE ORIGEM

Peninsula de Setubal

Alambre é um vinho generoso D.O.C
Moscatel de Setubal, produzido pela José
Maria da Fonseca ha mais de cem anos,

a partir da casta Moscatel de Setibal.

JOSE MARIA DA FONSECA

ALGUNS RESULTADOS

Colheita 2010: Wine Spectator — 91 pts /
Wine Enthusiast — 90 pts

Colhelta EOOB: Revista de Vinhos, “Boa
Compra” — 16 pts

Colhelta2007 Muscats du Monde 2011 -
Medalha de Prata

Colhelta 2006: Concours Mondial de
Bruxelles - Medalha de Ouro / International
Wine & Spirits Competiton - Medalha de
Ouro / Decanter Wine Awards - Medalha de
Prata / Wine Advocate Magazine, Mark
Squires - 89 pts

Notas de Prova:

Cor: Dourado claro com fundo avermelhado
Aroma: Frutado a casca de laranja
cristalizada, alperce, algum mel

Paladar: Muita fruta, cheio mas suave

Final de Prova: Muito longo

Vinificagao: Fermentagao é interrompida
com a adi¢éo de aguardente vinica, tendo
uma maceracao pelicular de 3 meses.
Envelhecimento: Em cascos ou tonéis de
madeira usada. Sem estagio de garrafa pois
nao evolui apds o engarrafamento.
Analises:

Teor de Alcool - 17,5%

Acidez Total — 5,1 gr/l acido tartarico

pH - 3,54

Agucar Residual - 134 gr/l

Modo de servir: Como aperitivo a
temperatura de 10°C; como vinho de
sobremesa ou digestivo a 16°C.
Conservacao em cave particular: Garrafa
deitada a uma temperatura ambiente de
12°C e humidade de 60%.

Longevidade prevista: Estes vinhos sao
submetidos, no seu envelhecimento, a um
processo natural de oxidagao. Assim, nao
existe evolugao apds engarrafamento. Se o
armanezamento da garrafa, apés aberta, for
feito de modo correcto, este vinho manter-
se-a idéntico por muitos anos.
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