DOM MARTINHO
TINTO 2021
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VINHO REGIONAL ALENTEJANO

193
@ 16°C-18°C
ovol

Aragonez (50%)
gt Alicante Bouschet (20%)
&8®  Trincadeira (17%)
Cabernet Sauvignon (13%)

%‘ Argilosos sobre marmore e xisto

((() Cubas de Inox

75cl | 150cl
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T 1 Peso da Caixa: 8,14 kg
| e Dimensdes 0,242 x 0,164 x 0,324 m
: Volume: 0,013 m3
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HISTORIA

A Vinha Dom Martinho é uma parcela que da nome a esta marca, faz parte dos
cerca de 150ha de vinha histérica que pertencem a Quinta do Carmo. Vinho
complementar aos outros tintos cldssicos, Quinta do Carmo e Quinta do Carmo
Reserva, é um vinho ndo estagiado em madeira, para se consumir jovem.

BACALHOA —  ALIANCA

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

Rua do Comércio, 444
Apartado 6
3781-908 Sangalhos

PERFIL

Do terroir da propriedade Quinta do Carmo, selecionaram-se uvas das
castas Aragonez e Trincadeira vindimadas em meados de Setembro e
uvas das castas Cabernet Sauvignon e Alicante Bouschet vindimadas
nos derradeiros dias do mesmo més de Setembro. Uvas totalmente
desengacadas, foram fermentadas separadas por casta, em cubas de
aco inox com controlo de temperatura e maceragao pés fermentativa
curta, para melhor preservagdo de aromas. O lote final feito, beneficiou
de estdgio em depdsito durante cerca de 6 meses até ao seu encontro
com a garrafa. Sem estagio em madeira, realga assim o melhor perfil
de fruta das castas alentejanas.

NOTAS DE PROVA

Cor granada, aroma a frutos encarnados e pretos (ameixa, cereja
e amora) e notas confitadas. Suave e equilibrado na boca, termina
frutado e longo.

ANALISES

ALCOOL (%VOL.): 14,0

ACIDEZ TOTAL (g/I AT): 5,5

PH: 3,69

S0, 104

AGUCAR TOTAL GLUC/FRUT. (G/L): 1,1
ALERGENIOS: CONTEM SULFITOS

GASTRONOMIA

Versatil a mesa, acompanha idealmente pratos de carne mas também
massas, fumados, queijos e até peixes no forno.

PREMIOS E DISTINGOES

Colheita 2021: Mundus Vini Spring Tasting 2024 - Gold
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