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NOTA DE PROVA
Apresenta cor palha com ligeira 
tonalidade esverdeada. No aroma, 
revela uma harmoniosa conjugação 
de fruta tropical e compota, com-
plementadas por notas de madeira 
bem integradas. Na boca, mostra-
-se bastante fresco e elegante, com 
notas de fruta madura, estrutura 
firme e final persistente.

MATURAÇÃO/ESTÁGIO  
Estagio de 6 meses em barrica e 
12 meses na garrafa.

VINIFICAÇÃO
Desengace total, prensagem 
pneumática lenta e suave e inicia 
fermentação em Inox com tempe-
ratura Controlada entre 14 a 16ºC 
e termina a fermentação em barrica 
de 500L.

CONSUMO
Servir à temperatura de 8 a 10º C.

GASTRONOMIA
Acompanha bem peixes gordos 
(como robalo ou bacalhau confi-
tado), mariscos gratinados, risotos 
cremosos, aves assadas e carnes 
brancas com molhos delicados. Har-
moniza também com massas com 
cogumelos e queijos de pasta mole.

ANÁLISE
Graduação: 13% vol.
Açúcar Total: < 1,5 g/L
Acidez Total: 6,6
Ph: 

P R O D U Ç Ã O  E  C R I A Ç Ã O  D E  V I N H O S 
A U T Ê N T I C O S  E M  S O L O S  A R G I L O - C A L C Á R I O S 

N O  T E R R O I R  D E  E X C E L Ê N C I A  D A  B A I R R A D A 

IDÁLIO ESTANISLAU

PEDRA SÓ
B A IR R A DA  DOP

REGIÃO
Bairrada DOC

TIPO
Vinho branco

CASTAS
Arinto


