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REGIÃO

DESIGNATIVO

CASTAS

ITF caixa: 15600314890677
EAN garrafa: 5600314890677
Garrafas por caixa: 6
Caixas por palete: 100
Caixas por fiada: 12
No de fiadas: 8
Dimensão/ Peso da caixa: 
33x23x19 cm/ 7,50 Kg 
Dimensão/ Peso da palete: 
123x80x159 cm / 770 Kg

Alentejo

Vinho Regional Alentejano

 Trincadeira, Alfrocheiro, Alicante Bouschet

Solos xistosos de potencial produtivo médio 
com acentuado declive.

Teor Alcoólico: 14% Vol. 

Acidez total: 5.3 g/l

pH: 3.62

Açúcares residuais: 1.6 g/l

Valor calórico: 351 kJ / 84 kcal

José Portela

As uvas destinadas à produção do Quetzal 
Colheita Tinto são colhidas no momento ideal 
de maturação, garantindo eficiência e rapidez 
na receção das uvas na adega.
Ao chegarem à adega, as uvas são imediata-
mente submetidas a um permutador, que reduz 
a sua temperatura, preservando os aromas e a 
frescura. Seguem-se a triagem manual em 
tapete de seleção, removendo impurezas e uvas 
danificadas. Após esta triagem, as uvas são 
desengaçadas, esmagadas e prensadas. 
A fermentação ocorre em depósitos de inox, 
durante 15 a 20 dias, a uma temperatura 
controlada de 26ºC, permitindo a plena 
expressão dos aromas varietais.
Este processo assegura a produção de um vinho 
tinto fresco, com notas aromáticas de frutas 
vermelhas e especiarias, boa estrutura e taninos 
suaves, além de um final equilibrado.

Mediterrânico com alguma continentalidade. 
Invernos frios, com pluviosidade concentrada 
entre outubro e fevereiro (cerca de 700 mm 
anuais), e verões muito quentes.

ANÁLISES

VINIFICAÇÃO

SOLO

CLIMA

Carnes grelhadas, borrego assado, pratos de 
massa intensos e clássicos Portugueses como 
Porco à Alentejana e Arroz de Pato.

Vermelho rubi intenso. Notas expressivas de 

fruta vermelha e bagas silvestres. Sumarento 

e equilibrado, com taninos cremosos e acidez 

delicada.

Vinho pronto para consumo imediato, sem 

necessidade de decantação.Manter em local 

fresco e seco, protegido da luz. 2-3 anos.
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