
povos fenícios ao rio Arade. Estendendo-se pela margem esquerda deste rio, a vinha 

enraíza-se na encosta orientada a norte com uma vista privilegiada sobre Silves.

Caracterização Organolética

Aspeto visual 

Aspeto olfativo

 

Aspeto gustativo 

Acompanhamento

Esverdeado com bolha muito fina e persistente.

As notas de citrinos são envolvidas em alguma 
panificação resultante do estágio em garrafa com 
as leveduras livres.

Na prova a bolha é muito elegante, equilibrando e 
envolvendo a acidez natural muito refrescante que
o vinho tem. Acaba longo e persistente.

Ideal com aperitivos ou Marisco, peixes grelhados. 
Deve ser servido entre 7ºC e 10ºC de temperatura.

Controlo Analítico

Álcool

Acidez Total 

pH 

AçÚcares Totais 

12.5% vol

8.3g/L

2.9

1.2G/L

Castas

Geologia do solo

Clima

Método cultivo

Produção média 

Processo vinificação 

Quantidade Produzida 

ARINTO

Argilo calcário

Mediterrâneo com influência Atlântica

Condução ao alto com poda eM talão

7.400Kg/ha

vindima manual e as uvas foram prensadas com cacho inteiro sendo
aproveitado apenas a lágrima para este espumante. fermentou em ânfora 
de barro e estagiou durante 1 ano até ser engarrafado. 
A segunda fermentação foi feita em garrafa pelo método clássico durante 
7 semanas a uma temperatura de 12ºC. Degorgement foi feito em Maio 2024

1.200 garrafas

Vinho branco · 2021

ESPUMANTE

Pressão 5.9 bar


