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VINHO REGIONAL ALENTEJANO
VINHA VELHA FIELD BLEND

ALICANTE BOUSCHET + TRINCADEIRA + CASTELAO

VINHO TINTO - RED WINE - VIN ROUGE
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SOBRE LANCAMENTO

Uma viagem pelas Vinhas Velhas do Alentejo resultam neste Field Fevereiro de 2023

Blend unico, onde uma parte estagiou em Barricas de carvalho

francés e outra parte fermentou e estagiou em Talhas. Este Rumo CASTAS

Incerto junta a certeza de um vinho sério e bem feito, ao lado selva- FIELD BLEND

gem da levedura Brettanomyces Dekkera e mostra que o defeito pode Alicante Bouschet / Casteldo
ser uma virtude. Trincadeira
VITICULTURA ALcoolL

Elaborado a partir de uvas de vinhas velhas alentejanas e cuidadas 14% vol.

para producdo de vinhos de qualidade. Solos graniticos pobres e
xistosos rochosos inférteis com baixas produgoes em quantidade mas
onde a prioridade é a qualidade. As nossas uvas sdo também cultiva-
das em regime de producdo integrada certificada.

VINIFICACAO

As uvas foram vindimadas e seleccionadas manualmente e apds a
escolha e o esmagamento foram transportadas por gravidade. Enchi-
mento da cuba por gravidade. Fermentacdes alcodlica e malolatica
espontaneas. Parte fermentou e estagiou em Talhas alentejanas
antigas e o restante em barricas de carvalho francés. Maceracao
pos-fermentativa de 2 meses.
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ESTAGIO
Estagiou 16 meses em barricas de carvalho francés e 70% fermen-
tou e estagiou em Talhas durante aproximadamente 4 meses.

NOTA DE PROVA

Cor ruby concentrado, no nariz um toque de frutos vermelhos ,
alguma pimenta preta, couro e folha de tabaco. Na boca é textura-
do, fresco e tanico. Final seco, austero e muito longo.

GASTRONOMIA RU MU '

Combina bem com carnes com gordura, pratos de carne estufada |[CERTDO
ou guisada , pratos de caca e queijos fortes. E

CONSERVACAO E SERVICO

Conservar a 12°C / Servir a 16°C / Beber a 18°C -
ENOLOGO
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ABOUT LAUNCH

A trip through the Old Vineyards from Alentejo results in this February 2023

unique Field Blend, where part of it aged in French oak barrels

and the other part fermented and staged in Clay. This Rumo GRAPE VARIETIES
Incerto combines the certainty of a serious and well-made wine, FIELD BLEND

with the wild side of Brettanomyces Dekkera yeast and shows Alicante Bouschet / Casteldo
that a defect can be a virtue. Trincadeira
VITICULTURE ALCOHOL

Made from grapes from old vines in Alentejo and cared for to 14% vol.

produce quality wines. Poor granitic soils and infertile rocky
schist with low production in quantity but where quality is a
priority. Our grapes are also grown under a certified integrated
production system.

VINIFICATION

The grapes were harvested and selected manually and after
selection and crushing, they were transported by gravity. Filling
the tank by gravity. Spontaneous alcoholic and malolactic
fermentations. Part of it aged in old Alentejo Clay and the rest in
French oak barrels. Post-fermentation maceration for 2 months.
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AGEING
Aged for 16 months in French oak barrels and 70% fermented
and aged in Clay for approximately 4 months.

TASTING NOTES

Concentrated ruby color, on the nose a touch of red fruits, some
black pepper, leather and tabaco leaf. In the mouth it is textu-
red, fresh and tannic. Dry, austere and very long finish.

GASTRONOMY
It goes well with fatty meats, stewed meat dishes, game dishes R U M 0 i
and strong cheese. |JJCERTO
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CONSERVATION AND SERVICE

Store at 12°C / Serve at 16°C / Drink at 18°C i
Anténio Maganita
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