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~ Quinta das Pirimides Alvarinho - Colbeita especial 2013

A Marca

A marca Quinta das Pirdmides surge pelo facto dos vinhos da
DARUMI serem produzidos nos terrenos desta quinta. Quinta
das PirAmides, no norte do pafs, existe desde o século XVIII. Foi
originalmente denominada de Quinta do Barreiro e é composta
por virias casas de granito, tipicas da regiio do Minho, e por
campos de exceléncia para a producao de vinho verde. A quinta
produz as castas Alvarinho, Loureiro ¢ Trajadura.

Notas de prova

Quinta das PirAmides Alvarinho ¢ um Vinho Branco elaborado a
partir da casta mais aristocrata da regidao norte que lhe confere
uma cor amarela citrina, um aroma cheio de fruta, casca de
laranja e notas minerais. Na boca surge vivo, com uma acidez
elegante que intensifica a frescura no paladar. O final longo ¢ a
persisténcia aromdtica confinam num vinho requintado e
harmonioso.

Acompanha pratos de carnes brancas, de peixe e mariscos ou
como aperitivo. Servir a 8°C — 10°C.

Quinta das Pirdmides Loureiro Branco - Colbeita especial 2013

A Marca

A marca Quinta das Pirimides surge pelo facto dos vinhos da
DARUMI serem produzidos nos terrenos desta quinta. Quinta
das pirAmides , no norte do palis, existe desde o século XVIII. Foi
originalmente denominada de Quinta do Barreiro e é composta
por vidrias casas de granito, tipicas da regido do Minho, e por
campos de exceléncia para a produgdo de vinho verde. A quinta
produz as castas Alvarinho, Loureiro e Trajadura.

Explorando as potencialidades de uma das mais nobres castas da
regido — Loureiro — ¢ langado em 2013 este monovarietal, que se
destaca pelos seus aromas florais bem definidos.

Notas de prova

Quinta das Pirimides Loureiro é um Vinho Verde branco de
colheita especial elaborado a partir de uma das castas mais nobres

da regido dos Vinhos Verdes — Loureiro — que lhe confere uma
cor citrina, um aroma floral definido ¢ um paladar fresco a macas
maduras.

Acompanha mariscos, peixe e pratos leves. Servir a 8°C — 10°C.



