
HERDADE DA AMADA

GARRAFA
Capacidade (lt): 0,75 | Modelo: Borgonha
Dimensões (cm): (d) 8,5 x (a) 29,4  | Peso (kg): 1,20
Código de Barras EAN (grf): 5600754270114

CAIXA
Dimensões (cm): (c) 30,6 x (l) 28,8 x (a) 9
Peso (kg): 3,91 | Nº Garrafas: 3
Código de Barras ITF (cx): 15600754270111

PALETE (EURO)
Caixas/fiada: 12 | fiadas/palete: 8
Caixas/palete: 96 | Peso (kg). 750,6
Comp. 1,20m | Larg. 0,80m | Alt. 1,55m

BRITES AMADA
BRANCO ‘2023

PRODUÇÃO
1320 garrafas de 0,75lt

ENOLOGIA
Inês Silva
Bruno Pinto da Silva

VITICULTURA
José Luís Marmelo

TEOR ALCOÓLICO
13,0% vol

PH
3,20

AÇÚCARES TOTAIS
1,1 g/L

ACIDEZ VOLÁTIL
0,43 g/L

ACIDEZ TOTAL
6,0 g/L

VALOR CALÓRICO
78 kcal/100 cm3

INGREDIENTES
contém sulfitos

PAÍS
Portugal

REGIÃO
Alentejo - Elvas

TIPO
Branco

CASTAS
Roupeiro, Arinto e Fernão Pires

CLASSIFICAÇÃO
Vinho Regional Alentejano

ANO DA COLHEITA
2023

VINDIMA
Entre 10 a 20 de Agosto

COLHEITA
Manual, para Caixas de 12,5 kg

CLIMA
Mediterrâneo

SOLO
Argilo-Calcário de origem granítica

VINHA
Em PRODI. Orientada a noroeste-sudeste, conduzida em cordão royat bi-lateral. 

VINIFICAÇÃO
Após uma colheita criteriosa e minuciosa dos melhores cachos, provenientes de manchas de solo previamente identificadas
na vinha, com poda verde a duas varas por talão, e monda a dois cachos por vara as uvas foram encaminhadas para
contentor frigorífico, durante 12 horas a 6 graus. No dia seguinte, após o transporte para a adega em ambiente refrigerado,
dois terços do lote foi desengaçado e prensado suavemente (até 0,9 bar), realizando a fermentação alcoólica com um terço de
uvas inteiras, em cuba de cimento, a temperatura controlada entre os 16 e os 18ºC, durante 22 dias. Após a fermentação
alcoólica e tiragem a limpo, estagiou em cuba de cimento durante 24 meses, seguindo-se seis meses de afinamento em barrica
usada de carvalho francês de 500 litros e em talha de barro ibérico da mesma capacidade. Após engarrafamento, estagiou 9
meses em garrafa.
 
VINHO
Cor amarela brilhante, com reflexos dourados. Aroma intenso e complexo, com notas de ameixa amarela, pêssego, pêra,
baunilha e nuances cítricas e florais, acompanhadas por madeira bem integrada. Na boca é seco, encorpado e cremoso, com
acidez viva e equilibrada, notas de fruta fresca e um final longo e elegante. Excelente potencial de evolução em garrafa.

GASTRONOMIA
Harmoniza com peixes gordos, garoupa no forno, lavagante com manteiga de ervas, aves de caça, risotto de cogumelos e
queijos de pasta mole.

CONSUMO RECOMENDADO
2026 - 2038 (12 Anos)
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