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W I NE M Al K

FICHA TECNICA

CASTAS

Arinto, Roupeiro, Verdelho, Antdo Vaz,
Alincante Branco, Trincadeira-das-Pratas,
Femdo Pires.

CONCEITO

Depois da primeira e suave prensagem,
as uvas ainda tém 10 a 15% de sumo.
Deixdmos essas uvas macerar por /dias
e depois voltdmos a prensar e retirdmos
mais sumo, mais concentrado. Este sumo
foi fermentado espontdneamente.

O resultado é desconcertante,
indisciplinado, disruptivo, perturbador... de
uma maneira muito deliciosa. Ndo é um
filme, é um vinho. E a nossa Laranja
Mecdnica, pois a vida as vezes aplica
uma pressdo angustiante que apenas
tentamos suportar. Aqui, transferimos a
pressdo mecdnica para as peles, o que é
uma maneira de lidar bastante saudavel.

NOTAS DE PROVA

Cor laranja mel, nariz muito exuberante,
notas de laranja cristalizada, algum
marmelo quase toques de vindima tardia.
Ataque cheio, super texturado a meio de
prova, guloso, mas com muita frescura.

PRODUCAO
9314 garrafas numeradas de 0.75L
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VINHO REGIONAL ALENTEJANO

VINIFICACAO

As uvas depois da primeira prensagem,
sdo maceradas por cerca de uma
semana, com o pouco sumo que lhe
sobra (10% a 15%), seguidamente
voltamos a prensar estas massas, o
sumo libertado é decantado a frio com
fermentacdo espontdnea, ndo é
adicionado qualquer sulfuroso até ao
final da fermentagdo. Existe depois uma
fermentacdo maloldtica completa,
espontdneq, a estabilizacdo € feita com
bentonite, sem qualquer filtragdo.

ANALISES

50 <50, < 150 mg/L (UE limite de
sulfitos vinho biolégico <150 mg/L; limite
de sulfitos vinho biodindmico <90mg/L).

ALCOOL: [2,5% Vol
GASTRONOMIA

Otimo branco para arranque de refeices
como uma harmmonizacdo cldssica de Foie
gras, ou uma terrina, um branco muito
interessante na transicdo brancos tintos,

pela sua intensidade e concentragdo.

CONSERVACAO E SERVICO
Conservar a 6-8°C para ser servido a
10°C e bebido a | 2°C.
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