ALVAIANAS

FICHA TECNICA

REGIAO

Vinhos Verdes

CLASSIFICACAO

V.Q.P.R.D.

CASTA

Vinhao

ANO

2024
|

ORIGEM

Marcagdo da data de vindima ap6s amostragem criteriosa das uvas
Colheita da uvas para caixa de 25Kg

Transporte imediato para a adega

Desengace parcial

VINIFICACAO Fermentacdo em pequenas bolsas de 1000kg

Rebaixamento da manta 2 vezes ao dia até desdobramento completo dos
acugares

Imersdo das massas durante 3 dias apds finalizagdo do desdobramento
completo dos acugares

Fermentagdo malolatica

Execucdo do lote

Colagem com albumina de ovo, durante 12 dias

Trasfega seguida da decantagdo até 2 dias antes do engarrafamento
Engarrafamento

Estagio durante 1 més

Alcool total 11.5%
PBOVA . Massa volumica 0.999
FISICO-QUIMICA Extracto seco total 41.6
Extracto ndo redutor 33.2
Acidez total - 7.6

Acidez volatil — 0.38
Acidez fixa 7.1

COR

Vermelho granada

ASPECTO

Limpido

AROMA

PROVA B Ligeiramente vinoro, com predomindncia de frutos silvestres
ORGANOLETICA | sABOR

Ligeiramente vinoro, ligeiramente adstrigente

SUGESTOES Consumir com uma temperatura préxima entre os 12 e 14°C

Desfruta-se do seu potencial maximo, quando servido com pratos regionais

(Cozido a Portuguesa, Feijoada e Sardinhas Assadas) e pratos a base de Carnes Vermelhas.
CONSERVAGCAO: Local fresco, distante da agéo direta da luz na posigéo horizontal.
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