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Caixa 6uni.
@ Peso da Caixa: 7,13 kg
Dimensdes 0,225 x 0,153 x 0,324 m

Volume: 0,011 m3
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HISTORIA

A Vinha Dom Martinho que da nome a este vinho é uma das parcelas que
pertencem a Quinta do Carmo. Aqui também se encontra uma antiga pedreira
situada sobre o eixo do marmore do anticlinal de Estremoz. Esta formacgao
geoldgica da origem a vinhas de excepcional qualidade.

BACALHOA —  ALIANCA

Rua do Comércio, 444
Apartado 6
3781-908 Sangalhos

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

PERFIL

As vinhas da Quinta do Carmo que dao origem a este vinho estao
instaladas em solos derivados de marmore e de xisto num terroir
com grandes amplitudes térmicas no sopé da Serra da Ossa. A
vindima decorreu durante o més de Setembro, e a casta predominante
Roupeiro foi vindimada logo na primeira semana, a que se seguiu

o Arinto na terceira semana. Uvas vindimadas na madrugada, sao
ainda arrefecidas e submetidas a prensagem suave para extragao

do mosto a posterior decantagao estatica. O mosto clarificado vai
entdo fermentar em cubas de ago inox, com controlo de temperatura,
necessario a boa preservagao da complexidade aromatica. Apds a
fermentagao alcodlica o vinho mantém-se sobre as leveduras que

o fermentou durante duas semanas. O seu perfil equilibrado, rico

em aromas e boa acidez natural sem a influéncia de estagio em
madeira, é destinado a ser apreciado nos primeiros trés anos ap6s o
engarrafamento.

NOTAS DE PROVA

Aroma exuberante, notas florais, pera e citrinos. Na boca mostra-se
frutado mantendo uma frescura e vivacidade unica com final citrino
muito prolongado.

ANALISES

ALcooL (%voL.): 13,0

ACIDEZ TOTAL (g/ AT): 5,7

PH: 3,21

S0, 77

AGUCAR TOTAL GLUC/FRUT. (G/L): 0,89
ALERGENEOS: Contém Sulfitos

GASTRONOMIA

Ideal para acompanhar pratos elaborados de Peixe como assados,
cataplanas ou caldeiradas, queijos de pasta mole e mesmo pratos de
carnes brancas.
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