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FINEst reserve 

 
 

 
 

CASTAS: 

Foi produzido a partir de castas tintas tradicionais e recomendadas para Vinho do Porto - 
Touriga Franca, Touriga Nacional, Tinta Barroca, Tinta Roriz, Tinta Cão e Amarela de Tinta - 
cuidadosamente selecionadas de vinhas velhas 

 

 

VINIFICAÇÃO: 

 

 
 

 
Quinta Santa Eufêmia – Finest Reserve foi parte vinificado em 
lagares de granito, utilizando a tradicional pisa a pé e restante 
fermentou em inox de granito. As uvas foram colhidas 
manualmente com 13-14 º Baumé 
A fermentação foi interrompida com a adição de aguardente 
vínica. 

ESTAGIO 

 

Estes vinhos sofrem o primeiro inverto nas cubas inox no exterior, 
de modo a com o frio natural de inverno permitir a sua 
decantação natural. Na Primavera seguinte são transferidos para 
toneis de madeira de madeira, onde permaneceram durante 
cerca de 2-3 anos. Durante este período são oxidados de modo a 
promover o desenvolvimento de aromas complexos. 
Posteriormente são transferidos para cascos de 550 litros (pipas) 
onde continuam o seu envelhecimento durante mais cerca de 3 
anos. Nestas pipas sofreram uma micro-oxidação com a qual de 
desenvolveram inúmeros e complexos aromas que nos fazem 
lembrar muitos dos aromas e sabores do Douro. 
 

NOTAS DE PROVA:  

É um vinho de lote cuja base é constituída por vinhos provenientes de vinhas velhas nas 
quais existe uma mistura de castas tradicionais do Douro. 
Este vinho do Porto feito de um “blend” especial, tem  uma média de idade de 7 anos.  
 Trata-se de uma reserva especial proveniente de vinhos muito encorpados com aromas 
profundos de fruto mas que com o processo de oxidação se transformam dando uma 
riqueza e complexidade ao vinho, onde sobressaem os frutos secos, ameixa seca e notas a 
caramelo. 
Deve ser servido com uma temperatura entre 16-18ºC e acompanha bem com sobremesa. 
 

ENOLOGA 
Alzira Viseu de Carvalho 

 


