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Vinho Regional Alentejano

A proposta da Adega Cartuxa para
o dia a dia e ocasides mais informais.
Foi produzido pela primeira vez em 1992.

Vinho Regional Alentejano

Castas
Alicante Bouschet, Aragonez, Trincadeira e Syrah

Tipode solo
Granitico

Dados analiticos

Alcool (%)-14,0

Acidez total (g/lI) -5,2
pH-3,76

Acgulcares totais (g/1) —1,9

Vinificag do

Produzido a partir das castas Alicante Bouschet, Aragonez,
Trincadeira e Syrah, plantadas nas vinhas da Fundagdo Eugénio de
Almeida. Quando as uvas atingem o estado de maturagdo ideal,
sdocolhidas e transportadaspara a adega,onde se inicia o processo
tecnolégico com desengace total e ligeiro esmagamento. A
Tempetatdra deSewigam cubas de aco inox a temperatura
162C a 182C

controlada de 24-27°C. Apds a fermentagdo procede-se a
Produtor

fillrecfieoE lgtenmeaetaimesgtabilizacdo tartdrica, filtracdofinal e

engarrafamento.
E nolog ia
PedroBaptista | DuarteLopes
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