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Solo Argilo calcareo

Produciao média 8ohl/ha

Acidez total (em Acido Tartérico) 5 g/1
Graduacio Alcodlica 11.5% Vol.
Actcar Residual 3 g/l

MANDRIOLA DE LISBOA

Inspirada nas vivéncias e experiéncias que compoem a cidade de Lisboa, a marca
mandriola de Lisboa representa o lado mais relaxado e descomprometido da cidade,
o foco em apreciar o momento, viver a vida, desfrutar da cidade e explorar novas
experiéncias. Descontraidos, versateis e faceis de beber, estes vinhos destinam-se a
todos aqueles que gostam de saborear a vida, sem pressas. Sao a desculpa perfeita
para aproveitarmos os bons momentos da vida.

PROCESSO DE VINIFICACAO

Aquando da chegada a Adega as uvas sao previamente refrigeradas e submetidas a uma
prensagem suave a baixa pressao. A fermentacao alcodlica ocorre em cubas inox com
temperaturas entre os 14° e 0s 16°, de forma a preservar a frescura e os aromas das
castas. Antes do seu engarrafamento, o vinho é estabilizado pela acao do frio e filtrado.

NOTAS DE PROVA

Com uma tonalidade amarelo claro, de aspecto limpido e cristalino, o mandriola de
Lisboa branco apresenta um aroma fresco a fruta tropical, com nuances de ananéas e
fruta branca bem equilibrada, caracteristicas das castas. E um vinho de corpo
médio, com uma ligeira cremosidade e uma acidez equilibrada e agradavel, num
final de boca harmonioso e refrescante.

RECOMENDACOES DE SERVICO

Pelas suas carateristicas, deve ser consumido jovem. No entanto, esta apto para
consumo até 2 anos apds engarrafamento, desde que conservado em local seco e fresco.

TEMPERATURA DE SERVICO
Recomenda-se servir a uma temperatura entre os 8° e os 10°C.

HARMONIZACOES
Carnes brancas, peixes grelhados e assados, frutos do mar, pratos de cozinha indiana
e asiatica. E também uma boa opc¢ao para servir como aperitivo.

AVELEDA 2023 - www.mandrioladelisboa.pt - info@mandrioladelisboa.pt - n | mandrioladelisboa - (0 | mandrioladelisboa



	Slide 1: mandriola de Lisboa branco 2022

