FICHA TECNICA

MENADE VERDE]JO

De viticultura natural o;gﬁnica ccmﬁcada, representa o fl‘CSCOI‘ e 0 lado mais sc/'uagcm e jovem da
variedade. As uvas, de vinhas com mais de 30 anos, provém de diferentes parcelas de solos argilo-
caledrios e seixos de Rueda, vinificadas separadamente. A fermentagdo ocorre em tanques de ago
inoxidavel a 18-22°C, com leveduras naturais, seguida de maturagdo sobre as borras finas. De cor
amarelo-palha palido, traz aromas de casca de citricos, ervas frescas, flores brancas e amarelas e
erva-doce. Boca redonda, de acidez acentuada, com frutos de carogo, toque de magd verde e fundo

salino que COH][CTC tensao.

CATEGORIA TEOR SERVICO
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Vi ALCOOLICO 06 - 09°C
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rPo DISPONIVEI

Vinho Branco 750 ml, 1500

PRODUTOR ml

Menade (Mugnum)

UVAS

HARMONIZACAO
Verdejo Bolinhos de bacalhau,

0 ofl..o g
COZlﬂhil asiatica, peixe

SAFRA
2023 branco, mariscos.
VINIFICACAO NOTAS DE PROVA
colheita manual e uvas cuidadosamente selecionadas; Cor: Amarelo pa]ha pz’l]ido‘

Fermentacao em tanques de aco inoxiddvel de diferentes . . -
i ; Aroma: Predominam aromas de casca de citrinos, ervas frescas,
capacidades para separar as diversas parcelas de acordo flores b | |
. o o ores brancas e amarelas e erva-doce.

com a diferenciacio de estruturas e composicdes dos
et it controlada de 18-9°C . .
solos, com temperatura controlada de 18-22°C, com Sabor: Boca redonda com acidez acentuada. Na boca destacam-se

. . _
leveduras naturais para alc‘m%al 4 Maxima EXpressao do os frutos de €arogo, um toque de maca verde e um fundo salino

LeTTOlr; que lhe confere tensio.
apos a fermentagio alcodlica, permanece sobre suas finas

borras

estabilizacio a frio;

engarrafamento;
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