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G r a n d e  R e s e r v a

VINHA
Em anos excecionais, a casta Fernão Pires plantada na vinha velha “Cincinato” revela todo 
o seu potencial. Sem necessidade de muita intervenção nem irrigação, a vinha oferece-nos 
uma uva concentrada com uma excelente acidez natural e mineralidade que provém das 
profundezas do nosso terroir milenar. Esta vinha especial é o berço do nosso 1836 Grande 
Reserva Branco.

MÉTODO
Geologia do Solo: Estrutura Arenosa.
Clima: Sul-mediterrânico temperado, influenciado pelo rio Tejo. 

Castas: Fernão Pires Vinha velha
Média: 30 hl/ha 
Designação: D.O. do Tejo
Processo de Vinificação: Vindima manual, seguida de prensagem e clarificação estática. 
Fermentação em barricas de carvalho francês novas e segundo ano de 300 litros com 
estágio sobre as borras finas durante 12 meses.

ANÁLISE
Álcool: Álcool: 12,5% | Extrato Seco: 26,1 gr/l | Acidez Total: 5,98 gr/l | pH: 3,48

PROVA ORGANOLÉPTICA
Aspeto Visual: Cor amarelo citrino Aspeto Olfativo: Aroma elegante com notas de 
tangerina e alperce, algum citrino num conjunto rico.
Aspeto Olfativo: Aroma elegante com notas de tangerina, limão num conjunto mineral.
Aspeto Gustativo: Envolvente, amanteigado com uma acidez natural apelativa e final 
persistente. 

SUGESTÕES DE CONSUMO E HARMONIZAÇÃO
Temperatura aconselhada para degustação: 8-10ºC 
 
Acompanhamento: Ideal com pratos de bacalhau e outros peixes ao forno. Pode também 
acompanhar diversas carnes brancas e queijos de massa mole.
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Quantidade Produzida:  2.000 garrafas (75cL)


