
NOTAS DO ENÓLOGO  

PRIMEIRO ANO DE PRODUÇÃO - 2016 

DESCRIÇÃO DA VINHA - Vinha a 20 km da costa 

atlântica a 96 m de altitude com 16 anos e 3.500 

plantas por hectare. Orientação NO-SE 

SISTEMA DE CONDUÇÃO - Cordão Unilateral 

CLIMA E SOLO - Forte influência atlântica com 

terrenos de aluvião que contrastam com as 

encostas onde abunda o calcário. 

COLHEITA - 100 % máquina de vindimar na 3ª 

semana de Setembro 

VINIFICAÇÃO - As uvas são desengaçadas e 
esmagadas diretamente para a cuba, 2 dias de 
maceração a frio; a fermentação alcoólica inicia-
se a 16°C e termina a 24°C, segue-se fermenta-
ção maloláctica. 
 
ESTÁGIO - 3 meses de estágio em barricas de 

carvalho francês  

POTENCIAL ENVELHECIMENTO - 3 anos  

QUANDO BEBER - 2023 até 2025 

TEMPERATURA DE SERVIÇO - 18°C  

SUGESTÕES DE ACOMPANHAMENTO              

Tapas, queijos suaves e grelhados de porco, 

frango ou vaca como aperitivo  

ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS 

GARRAFA - Bordalesa Elite 

VEDANTE - Cortiça Natural 
 
VOLUME - 750 ml  

CÓDIGO DE BARRAS GARRAFA - 5600292865445 

CÓDIGO DE BARRAS CAIXA - 15600292865442 

PESO DA GARRAFA - 420 gr 

ALTURA DA GARRAFA - 315 mm 

Ø MÁXIMO - 72,8 mm  

GARRAFAS/CAIXA - 6  

PESO CAIXA - 7,2 kg  

PESO LÍQUIDO DA CAIXA - 4,5 L  

DIMENSÕES DA CAIXA - 223x150x323 mm 

CAIXAS/FIADA - 25 cxs  

FIADA/PALETE - 5 

GARRAFAS/PALETE - 750 uni  

CAIXAS/PALETE - 125 cxs  

PESO TOTAL DA PALETE - 975 kg 

DIMENSÕES DA PALETE - Euro 1200x800x1800 mm  

NOTAS DE PROVA  

REGIÃO - Regional Lisboa 

ANO - 2022 

CASTAS - 40% Syrah, 30% Castelão & 30% Aragonez 

COR - Tinto 

NARIZ - Especiarias e frutos vermelhos 

BOCA - Fruta vermelha, notas de pimenta preta.  
Equilibrado, medianamente encorpado com um final persistente. 

 

DETALHES TÉCNICOS  

ÁLCOOL - 13%  

ACIDEZ TOTAL (g/L) - 5.88 

ACIDEZ VOLÁTIL (g/L) - 0.65 

AÇÚCAR RESIDUAL (g/L) - 3.6 

PH - 3.64 
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