
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

Cor rubi muito aberto.

ÉNUM FUNDO DE NOTAS TERROSAS E DE ALGUMAS 
ERVAS AROMÁTICAS, QUE OS AROMAS FRUTADOS A 
CEREJA E FRAMBOESAS FRESCAS SE VÃO MOSTRANDO.

MOSTRA TODA A ELEGÂNCIA DA CASTA NEGRA MOLE, 
VIBRANTE, MUITO SUAVE E MEDIANAMENTE LONGA.

Ideal com aperitivos ou acompanhando saladas, 
pratos de peixe no forno, comidas asiáticas ou 
carnes brancas. Deve ser servido a 12ºC de 
temperatura.

Controlo Analítico

Álcool

Acidez Total 

pH 

AçÚcares Totais 

12,5% vol

5g/L

3,6

0,4G/L

Castas

Geologia do solo

Clima

Método cultivo

Produção média 

Processo vinificação 

Quantidade Produzida 

Negra Mole

Argilo calcário

Mediterrâneo com influência Atlântica

Condução ao alto com poda eM talão

5.500Kg/ha

VINDIMA MANUAL PARA CAIXAS DE 15 KG, SELEÇÃO DE UVA E FERMENTAÇÃO 
DURANTE 10 DIAS A 22ºC, SEGUIDA DE MACERAÇÃO PROLONGADA DURANTE 1 MÊS.
ESTÁGIO EM ÂNFORAS DE TERRACOTA DE 750 LITROS DURANTE 7 MESES.

2.000 garrafas
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