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VINHO REGIONAL ALENTEJANO

ALABASTRO < e e 710 kg

Dimensoes 0,225 x 0,153 x 0,324 m
Volume: 0,011 m3
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HISTORIA

0 nome Alabastro é inspirado num marmore semiprecioso encontrado no

Alentejo. Pretendemos assim homenagear esta rocha e a sua ligagao aos solos

de muitas das nossas vinhas nesta regiao.

BACALHOA —  ALIANCA

Rua do Comércio, 444
Apartado 6
3781-908 Sangalhos

Estrada Nacional 10,
Vila Nogueira de Azeitao
2925-901 Azeitdo

PERFIL

Vinho produzido com uvas préprias das trés das mais emblematicas
castas do Alentejo, Aragonez, Alicante Bouschet e Trincadeira.
Vinificadas em separado na moderna adega da Quinta do Carmo

em Estremoz sao fermentadas em cubas de inox com controlo de
temperatura. Apds ligeira maceragao pds fermentativa, passa por um
breve estagio em depdsitos de cimento antes do seu engarrafamento,
resultando num vinho com vincado cariz alentejano, moderno e jovem.

NOTAS DE PROVA

Cor granada, aroma a frutos silvestres maduros, lembra framboesa

e amora. Frutado e vivo na boca com nota marcada de frutos
silvestres e pimenta preta, taninos suaves, muito agradavel com final
prolongado.

ANALISES

ALCOOL (%VOL.): 14,0

ACIDEZ TOTAL (g/l AT): 5,7

PH: 3,65

$0,.96

AGUCAR TOTAL GLUC/FRUT. (G/L): 7,0
ALERGENIOS: CONTEM SULFITOS

GASTRONOMIA

Grande versatilidade a mesa, 6ptimo acompanhante de carnes
brancas ou vermelhas grelhadas, massas, queijos de pasta mole e
mesmo pratos de peixes mais condimentados.

PREMIOS E DISTINGOES

Colheita 2022: Gilbert & Gaillard International Challenge 87 PTS
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