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° § Producdo média 8ohl/ha
.5 '_é Acidez total (em Acido Tartarico) 6,9 g/1
g Graduacio Alcodlica 12% Vol.
g Actcar Residual 4 g/1
—
MANDRIOLA DE LISBOA
/ d Inspirada nas vivéncias e experiéncias que compoem a cidade de Lisboa, a marca
F . 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. E um vinho eclético, descontraido e ficil de beber, que convida a
relaxar e a aproveitar ao maximo o aqui e o agora. E a desculpa perfeita para
aproveitarmos os bons momentos da vida.
PROCESSO DE VINIFICACAO
d . 1 Vinificac@o através de prensagem suave a baixa pressao e fermentacgao alcodlica em
man riolia cubas inox com temperaturas controladas, de forma a preservar a frescura e os aromas
de Lisboa das castas. Antes do seu engarrafamento, o vinho é filtrado e estabilizado pela acido do
frio.
NOTAS DE PROVA

Cor: aspecto limpido e cristalino, de tonalidade citrina;
Aroma: notas frutadas e tropicais, caracteristicas das castas;

Palato: Corpo médio, ligeira cremosidade e acidez equilibrada e agradavel. Final
de boca equilibrado e refrescante.

INFORMACOES DE SERVICO

Vinho Regional Lisboa

VINHO BRANCO 2021

Pelas suas carateristicas, deve ser consumido
jovem, no entanto, apto para consumo até 2 anos

1 ap0s engarrafamento, desde que conservado em
local seco e fresco.

|f TEMPERATURA DE SERVICO
’ Recomenda-se servir a uma temperatura entre
{ L,
&> :’f s X 0s 89 e 0s 10°C.
HARMONIZACOES

Carnes brancas, peixes grelhados e assados, pratos
de cozinha indiana e cozinha oriental.
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