http://www.vinhosdoalentejo.pt/produtores.php?id=2&produtor=416&vinho=550

Analise Quimica:

Alcool: 14%

pH: 3.64

Acidez Total: 5.5g/L
Acucares Redutores: 4.1g/L

Quinta do Mouro Tinto 2006

Clima: Mediterraneo Continental. Dias quentes
e secos, com grande amplitude térmica,
durante o periodo de maturacao.

Solos: Xistosos.

Castas: 45% Aragonez, 30% Alicante
Bouschet, 15% Touriga Nacional e 10%
Cabernet Sauvignon.

Vinificagcao: Vindima manual para caixas de
20kg. Maceragao pré-fermentativa a frio com
pisa a pé durante 2 dias. Fermentacdao em
cubas de inox com controlo de temperatura,
longa maceragao pos-fermentativa. Prensagem
em prensa vertical.

Estagio: 14 meses em barricas de 300L de
Carvalho Francés e Portugués, 50% novas.

Salada Caprese com tomate confit e mussarela de bufala; Sopa de cebola gratinada
com queijo Gruyere. Happy hour no C La Vie Restaurant em 17/5/2012.
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