
 

 

PREMIUM BRANCO  
ANTÃO VAZ + ARINTO 
DOC ALENTEJO 2018 

 

  

CASTAS 70% Arinto e 30% Antão Vaz. 

CARACTERÍSTICAS 
PROVA 

Cor citrina, aroma complexo de maracujá. 
Com boa estrutura, fresco e persistente.  
 

TECNOLOGIA Suave desengace e esmagamento, seguido 
de maceração pelicular a frio durante 6 
horas. Prensagem e decantação do mosto. 
Fermentação com temperatura controlada 
a 18º e estágio sobre borras finais.  
 

ENÓLOGA Alexandra Mendes 
RE C O M E ND AÇ ÕE S  Consumir de preferência a14°C. 

 
  

 
 
 
 
 

DADOS ANALÍTICOS 

AL C O OL  Vol 12,5% 
AC I D E Z T O TAL  6,2 g/l 
AC I D E Z V OL ÁTI L  0,30 g/l 
PH  3,40 
AÇ ÚC A R T O T AL  0,5 g/l 

  

 
 

 
CÓDIGO DE BARRAS 

G A RR A F A0 ,7 5L  5 604563111125 
C AI X A 6 X 0 ,7 5L  15 604563111122 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
LOGÍSTICA 
 

 

EUROPALETE 1,20 x 0,80 m 
U NI D AD E  /  C AM AD AS  Nª C AMAD AS  UNIDAD E/PALET E 

10 caixas/6x0,75l 8 80 /6x 0,75l 

 
 


