
IDENTIFICAÇÃO DO VINHO

TIPO DE VINHO: Tinto 

CASTAS: Vinho de lote
ANO: Sem ano

ENÓLOGO: Bernardo Oliveira

NOTAS TÉCNICAS

ALTITUDE: 100 - 500 metros

PRODUTIVIDADE POR HECTARE: 5500 kg

VITICULTURA: Tratamentos fitossanitários e práticas culturais sustentáveis e 
amigas do ambiente

CLIMATOLOGIA: Grandes amplitudes térmicas diárias e anuais

SOLO:  Xisto/Granito

VINIFICAÇÃO: Desengaço total com esmagamento, fermentação alcoólica à 
temperatura de 25-27ºC. Remontagens de curta duração. Fermentação 
malolática logo após a desencuba

EQUIPAMENTO DE FERMENTAÇÃO: Auto-vinificadores

ESTÁGIO: Depósitos de inox 

LONGEVIDADE: 8 anos

PROVA ORGANOLÉTICA

ASPETO: Límpido

COR: Rubi

AROMA: Frutos Silvestres

SABOR:  Vinho de lote de fácil consumo

PROVA GASTRONÓMICA

TEMPERATURA IDEAL: 16 a 18º C

PARÂMETROS ANALÍTICOS

ÁLCOOL: 12,5% Vol.

ACIDEZ TOTAL: 5,5 g/l

PH: 3,60

AÇÚCAR RESIDUAIS: < 2g/l

SOCALCOS DA PENAJÓIA - TINTO

IDENTIFICAÇÃO DO VINHO

TIPO DE VINHO: 

CASTAS: 
ANO: Sem ano

ENÓLOGO:

NOTAS TÉCNICAS

ALTITUDE:

PRODUTIVIDADE POR HECTARE: 

VITICULTURA:
amigas do ambiente

CLIMATOLOGIA: 

SOLO:  Xisto/Granito

VINIFICAÇÃO:
temperatura de 25-27ºC. Remontagens de curta duração. Fermentação 
malolática logo após a desencuba

EQUIPAMENTO DE FERMENTAÇÃO:

ESTÁGIO:

LONGEVIDADE: 

PROVA ORGANOLÉTICA

ASPETO:

COR: Rubi

AROMA: 

SABOR: 

PROVA GASTRONÓMICA

TEMPERATURA IDEAL:

PARÂMETROS ANALÍTICOS

ÁLCOOL: 

ACIDEZ TOTAL:

PH: 3,60

AÇÚCAR RESIDUAIS:

Avenida da Mó, nº5 Penajóia |  5100-676, Lamego  | geral@almasoalheira.com  |  938 264 945 | 254 960 100

WWW.ALMASOALHEIRA.COM               LOJA ONLINE: WWW.WINEALMA.PT  


