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PAÍS
Portugal

REGIÃO
Lisboa

LOCALIZAÇÃO DAS VINHAS
Ventosa, Torres Vedras, Portugal 

CLIMA
Atlântico

SOLOS
Argilo-Calcário

LITRAGEM
0,75

ANO
2017

TEOR ÁLCOOL
14,5% vol.

ACIDEZ TOTAL
4,88 g/l

pH
3,62

PRODUÇÃO
3 300

ENGARRAFAMENTO | LANÇAMENTO
Outubro 2019 | Abril 2026t

ENOLOGIA
Diogo Lopes 

INFORMAÇÕES TÉCNICAS

DESIGNAÇÃO DE ORIGEM

GARRAFA 
EAN // 5600209865957

CAIXA DE CARTÃO (6X 0,75CL) 
ITF // 35600209865958

TIPO
Tinto

CASTAS
Touriga Nacional, Touriga Franca e Cabernet 
Sauvignon

DENOMINAÇÃO
IG Lisboa

VINIFICAÇÃO
Vindima manual para caixas de 18kg. Desengace 
total. Maceração pré fermentativa durante 2 dias. 
Fermentação à temperatura controlada durante 15 

carvalho francês.

NOTAS DE PROVA
Muito complexo. Notas de resina, mineral e fruto preto. 
Vigoroso na boca, com bastante estrutura. Tanino 
maduros e intensos. Bem casado com madeira. Final 
persistente e longo.  

GASTRONOMIA
Ideal no acompanhamento de queijos e carnes 
vermelhas.

OBSERVAÇÕES
Conservar a garrafa deitada à temperatura de 16ºC. 
Decantar o vinho 30 minutos antes de servir. Servir à 
temperatura de 16ºC.

INFORMAÇÕES

Gar.

ALTURA (MM)

LARGURA (MM)

PROFUNDIDADE (MM)

PESO LÍQUIDO (KG)

PESO BRUTO (KG)

Nº DE GARRAFAS/CAIXA

Nº DE CAIXAS/ CAMADA

Nº DE CAMADAS/ PALETE

Nº DE CAIXAS/ PALETE

Cx. Pal.

INFORMAÇÃO LOGÍSTICA

 306 327 -

 87 278 -

 87 108 -

 0,75 2,25 -

 1,6 4,8 -
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REFERÊNCIA: VT06100750 | DATE: Mar-26
“Os produtos comercializados pela ADEGAMÃE são proibidos a um público-alvo em particular (menores de 18). Não é ainda aconselhado o 

seu consumo por grávidas, pessoas com anomalia psíquica ou outros grupos considerados de risco, nomeadamente, pessoas alérgicas a 
sulfitos e outras que pretendam dirigir ou exercer atividades potencialmente perigosas como operar máquinas/veículos, devendo 

considerar a sua resposta ao consumo de álcool. Os vinhos e espumantes são produtos prontos a consumir.”

dias. Estágio de 18 meses em barricas novas de




