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A histéria da Tapada do Chaves remonta ao inicio do século XX, quando a familia Chaves plantou na sua pequena tapada as primeiras vinhas nas encostas da Serra de
Sdo Mamede, iniciando uma relacdo de paixdo e de dedicagdo a terra. Localizada na freguesia de Frangoneiro, nos arredores de Portalegre, a Tapada do Chaves,
acumula mais de um século de existéncia e assumiu um papel proeminente na criacdo da regido demarcada no Alentejo com os seus vinhos com Denominagéo de
Origem Protegida.

Na Tapada do Chaves encontram-se duas das mais velhas parcelas de vinha do Alentejo, em producdo, com registos nos anos de 1901 para a vinha tinta e de 1903
para a vinha branca.

Com 60 hectares de area total e 32 de patriménio viticola, a 7apada situa-se sobre um macico de granito e a uma altitude generosa, numa zona fortemente
influenciada pela orografia e pela cobertura agroflorestal, num microclima decisivo para a qualidade e tipicidade dos vinhos ai produzidos. Trata-se de um lugar
singular pelo seu patriménio e pelo seu potencial.

Castas: Aragonez, Trincadeira e Alicante Bouschet

Tipo de Solo: Granitico

Dados analiticos: Alcool (%) — 15,5; Acidez total (g/ Ac. Tartérico) - 5,1; pH — 3,69; Acucares totais (g/l) — 0,5
Vinhas: Vinha das Malhadas; Vinha das Moutas; Vinha Velha (1901)

Vindima: No ano de 2017 destacou-se a Primavera amena, embora de baixa pluviosidade, e um Verao extremo, muito quente e seco. Estas condi¢des originaram um
ciclo vegetativo mais curto nas plantas, condi¢des que levaram a obtencdo de maturagdes mais precoces (em relacdo a média da regido). As baixas reservas de agua
no solo contribuiram para um fraco vigor vegetativo e uma consequente produtividade extremamente baixa, obtendo-se uva tinta com maturacbes fendlicas de
elevado potencial qualitativo, que deram origem a vinhos robustos e de grande concentracao.

Vinificacdo: Vindima manual proveniente dos vérios talhdes existentes na Tapada entre os 350 e 400 metros de altitude. Escolha manual da uva - realizada bago a
bago, com desengace total e maceracdo pelicular pré-fermentativa a frio durante 5 dias. Fermentacdes com leveduras indigena, realizadas em depésitos de aco
inoxidavel a temperatura controlada. Maceracdo pdés-fermentativa de 30 dias, precedendo estagio em barricas de 225, 300 e 525 litros, com desenvolvimento
espontaneo da fermentacdo malolatica.

Estagio: Durante 12 meses em barricas de carvalho portugués e francés. Em garrafa durante 24 meses.
Data aconselhada para consumo: 2023 a 2041
Temperatura de servico: 18°C

Notas de prova @nov2022: Cor granada de média concentracdo. Muito fresco e de grande complexidade aromética, frutos de baga vermelha, mato, esteva, cera,
terra e algum couro. Na boca é extremamente elegante, com volume, rusticidade e fruta madura muito expressiva. Taninos robustos, firmes, e uma boa acidez, perfil
muito classico.
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