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EUGENIO

Scalacoeli DE ALMEIDA

IG Alentejano
Tinto 2022

No Mosteiro Santa Maria Scala Coeli, conhecido por Mosteiro da Cartuxa, onde viveram os Monges Cartuxos, vive o Scala Coeli. Um vinho
impar, resultado da sele¢do de castas que melhor se adaptaram ao terroir Alentejano, a cada ano, demonstrando que é possivel criar vinhos de
elevada qualidade a partir de castas ndo tradicionais ao Alentejo.

Castas: Syrah

Vinhas: Mais de 30 anos de idade

Tipo de Solo: Granitico

Dados analiticos: Alcool (%) — 15,5; Acidez total (g/l)— 5,1; pH — 3,89; Aclicares totais (g/I) — 0,6
Valor energético: 91 kcal/ml (382kJ/100ml)

Vindima: O ano de 2022 foi um dos mais quentes e secos de que hd registo em toda a Europa Ocidental. Em Portugal, seca nos 9 primeiros meses, com 80%
do territdrio em seca severa entre os meses de Maio e Agosto, e um contrastante episodio de chuva intensa em plenavindima, confrontando a viticultura com
desafios quase desconhecidos. No periodo de repouso vegetativo, o inverno foi equilibrado, embora de baixa precipitagdo. As temperaturas amenas da
primavera originaram um abrolhamento precoce e um rapido desenvolvimento das vinhas. O verdo foi extremo, com falta de agua, e fustigado por varias
ondas de calor em Agosto, gerando impacto nas vinhas, com bagos de menor dimensao e maturagGes dificeis, bastante heterogéneas. Um ano de detalhe,
paciéncia e coragem na vinha. A perspetiva no final da vindima foi diferente, com uma progressdao das maturag¢des equilibrada e qualitativa apos as chuvas de
Setembro, onde a casta Syrah demonstrou a sua adaptacdo e qualidade no terroir do Alentejo.

Vinificagdo

Vindima manual a 5 de setembro. Arrefecimento da uva em camara de frio (122C), com triagem automatica dtica na adega. Maceragdo pelicular pré-
fermentativa a frio durante 5 dias, seguida de fermentacdo alcodlica em balseiros de carvalho francés, desenrolada com as leveduras indigenas (presentes na
uva), procurando maior expressdo desta casta ndo autdctone no terroir Alentejano. Maceragdo pos-fermentativa de 20 dias, precedendo a fermentagdo
malolatica e estagio em barricas de 225 litros, de carvalho francés, de primeira e segunda utilizagdo. Todos os processos de transferéncia de uva foram
realizados por gravidade de modo a preservar ao maximo o potencial qualitativo da uva.

Estagio: De 15 meses em barricas de carvalho francés seguido de 16 meses em garrafa nas caves do Mosteiro da Cartuxa.

Data aconselhada para consumo: 2025 a 2040

Temperaturade servigo: 162C a 182C

Nota de prova: Concentrado na cor. Excelente complexidade aromatica, com fruta madura, amoras e ameixa, também com suaves notas de barrica,
balsamicos, ligeiro chocolate e especiarias, muito elegante. Potente na prova, textura e concentragdo, de grande estrutura tanica, com acidez equilibrada e

uma fruta envolvente, denso e persistente.
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