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Tour d’horizon des vins de Porto
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: Fonseca
Vintage Guimaraens 1986

Récolte 1986 embouteillée en 1988

Carte d'identite
Domaine Fonseca
Pays Portugal Z
Région Douro FC
Appellation Porto \ -
Catégorie Vintage Guimaraens Q@E & RA ENS
Famille Vin doux naturel rouge savoureux 1986
Format 75 ol VINTA GE PORT

Fourchette de prix 1307160 € Ao

0 | v Robe rouge brique profonde rutilante aux reflets
el noirs, large halo ambré.
Aromes opulents et A
Nez, complexes entre autres : e k /‘
A caramel, réglisse, cuir, . ~ -
aromes g v

cedre, épices ...




Bouche
Profil gustatif

Alcool + Moelleux + Acidité + Tanins +
Capiteux . Souple Nerveux Astringents
Chaleureux . Rond Vif Fermes
Classique | Velouté Trés frais | Arrondis

1 Discret + Ferme " Frais ] Lisses

I Faible Dur ' Faible I Mous
Alcool - Moelleux — Acidité — Tanins -

Titre alcoométrique : 20°

Coeur de bouche Séduisant, velouté, enveloppant, aromes de fruits mars. Texture
soyeuse et délicate. Le palais est imprégné.

Fin de bouche La finale sur le fruit et les épices est interminable et
savoureuse : 14/15+ caudalies

Evaluation finale - Impressions d'ensemble

Délicieusement crémeux. Ouvrir a 16-18° A boire
Caractére tres attrayant et A boire dans les 24h apreés Apogée : 1996-2036
élégant ouverture de la bouteille.

Ma note 18.5/20 — Grand vin

Accords mets-vins

Les noix sont un excellent accompagnement pour le Porto Vintage, tout comme les fromages a
pate persillée et autres fromages richement aromatisés. Il en va de méme pour les fruits secs
comme les abricots ou les figues.

Conclusion

Ce Porto Guimaraens est élaboré lors des années donnant des vins souples, qui seront plus
facile d'acces dans leur jeunesse que les Vintages un peu comme a I'image des seconds vins
dans le Bordelais. Les vins sont fruités mais avec une complexité bien réelle. lls constituent un
magnifique acces aux Vintages a un prix plus doux. Il gagne a étre décanté : a 'agitation le nez
se déploie et s'amplifie. Bouteille exceptionnelle, le clou de la dégustation.



