
Produtor, País de Origem Aveleda, Portugal

Região e Denominação de Origem Vinho Verde DOC

Ano de Colheita 2021

Castas 100% Alvarinho

Graduação Alcoólica 12% Vol.

Rendimento da vinha 2Kg/planta

Método de vindima Vindima manual com seleção de 
bagos e arrefecimento dos cachos, 
seguida de uma prensagem suave a 
baixas pressões.

Vinificação Fermentação e estágio prolongado 
em cubas de inox com battonage, 
seguido de estágio prolongado em 
garrafa. 

Acidez Total (em Ácido Tartárico) 6,3 g/l

Açúcar Residual <4 g/l

Conservação Até 10 anos após engarrafamento

Direção de Enologia Diogo Campilho

Enólogo Carla Moura

Wine Consultant Valérie Lavigne

ESPECIFICAÇÕES:

Capacidade garrafa 750 ml

Modelo garrafa Renan Nouvellle Pesante

Vedante Rolha de cortiça

Embalagem Caixa cartão x 6 garrafas

GRANITO
O Granito é um solo naturalmente pobre (rocha ígnea). O índice de retenção
de água muito baixo e os solos ácidos (com pH baixo) causam muitas
dificuldades à vinha. Daqui resultam vinhos mais minerais, mais “diretos”, mais
frescos.

NOTAS DE PROVA
Aroma exuberante com notas cítricas e tropicais em evidência. Notas de
toranja madura e flor de laranjeira, com realce de frutos tropicais com muita
frescura e mineralidade. Na boca é fresco e com uma acidez vibrante, denso,
intenso e encorpado. Revela aromas de toranja madura, alguma fruta tropical
verde e fruta de caroço branca. As notas minerais são evidentes neste vinho
tornando-o muito harmonioso, elegante e concentrado, com final longo e
persistente.

HARMONIZAÇÕES
. Peixes gordos
. Mariscos e Saladas complexas

TEMPERATURA DE SERVIÇO
• 10º - 12ºC

www.facebook.com/aveleda/ www.instagram.com/aveledawines/www.aveleda.com

AVELEDA SOLOS DE GRANITO 2021

Um convite para descobrir a riqueza geológica da Região dos Vinhos Verdes.
Numa região onde o granito cobre 90% da superfície, esta gama explora
também as raras variedades de xisto existentes e como os diferentes solos se
refletem nos vinhos. Vinhos que mostram a pureza dos solos.
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