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Soalheiro eleito para acompanhar sushi no maior concurso de vinho no Japao

Soalheiro elected to accompany sushi at Japan's largest wine contest
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Publicada: 23 de margo de 2017

0 Soalheiro Allo 2016 foi eleito 0 melhor vinho para acompanhar Sushi. Venceu na categoria "Best Pairing
Wine with Sushi", bem como na categoria "Best Cost Performance". A distingdo aconteceu na edicdo de
2017 do SAKURA - Japan Women's Wine Awards, o maior concurso de vinhos no Japao. A primeira marca
de alvarinhe em Melgago tinha ja alcangado uma medalha de duplo ouro e duas medalhas de ouro no

Mesmod CoOnCurso.

0s vinhos distinguidos com os mais importantes prémios pelas endfilas Japonesas foram o Soalheiro
ALLO 2016, o Soalheiro Classico 2016 e o Soalheiro Primeiras Vinhas 2015. Trata-se de uma competicdo
internacional de vinhos cujo painel de jurades & composto exclusivamente por especialistas de vinho do sexo
feminino (Sommeliers, Chefs, jornalistas de vinho e compradores), Em prova estiveram 4212 vinhos de 37

paises.

PERFIL DESCOMPLICADO, MAS COM PERSONALIDADE BEM DEFINIDA, MARCA A VERSAOD 2016 DO
SOALHEIRO ALLO Equilibrio impar entre o Alvarinho e o Loureire Sempre muito elegante 2 de dlcool mais
maoderado, o Soalheiro Allo 2016 & um alvarinho cheie de frutos tropicais e estrutura contrasta com o Loureiro

floral e pleno de elegdncia, conferindo a este vinhe branco um equilibric impar.

ALLO & um vinho brance vibrante e preciso com um equilibric impar devido ao perfil aromatico, a frescura e ao

teor alcodlico mederadamente baixo.

0 Alvarinho confere estrutura e o Loureiro a distingdo aromatica. As uvas sdo provenientes de vinhas de
Alvarinheo e Loureire localizadas no seu terreir de exceléncia, respetivamente o vale do rio Minho e o vale do rio
Lima em solo de erigem granitica. As uvas sdo colhidas manualmente em caixas de pequena capacidade. Apds a
prensagem, o mosto obtido decanta durante 48 horas, segue-se a fermentagio, a temperatura controlada,
usande leveduras pré-selecionadas para o efeito. O engarrafamento efetua-se apos a estabilizagdo do vinhe,
sendo seguido de um estagic em garrafa, O resultado final? Um vinho de cor amarela citrina e de aroma

elegante e mineral.




