
Vinho de cor violeta intensa. Aroma frutado muito       

complexo, com notas de frutos pretos maduros, temperado 

com notas de especiarias. Excelente estágio, bem casado 

com a madeira, com um final de prova elegante, saboroso e     

persistente. 

Excelente sozinho ou com qualquer prato bem               

condimentado. Pratos de carne assada e queijos fortes e 

secos. Deve ser servido à temperatura de 16/18ºC 

Realizada manualmente a 23 de Setembro de 2009 

VINDIMA  

Fermentação em pequeno lagar de pedra, à temperatura de 

28ºC, com pisa tradicional e maceração prolongada.           

O estágio decorreu em barricas novas de 225 litros de     

carvalho Francês durante 6 meses. O vinho não foi filtrado 

e como produto natural que é poderá criar ligeiro depósito. 

 

Ficha Técnica 

Quinta da Sapeira, 250 | Codiceira | 2400 – 825 AZOIA  | Leiria | PORTUGAL 
Tel.: +351 244 871 430 | Fax:  +351 244 871 427 | Móvel:  +351 917 505 420 

E-mail: quintadasapeira@iol.pt  | Site: quintadasapeira.pt 

 

 

Versão: 1.0 
  

Ref. : 77-A 
 

Data: 27-01-2011 
 

Artigo: 745 
 

Pág.: 1/1 

HB Reserva 2009 

 

VINIFICAÇÃO  

A VINHA  

 

CASTAS  

PROVA ORGANOLÉTICA  

ENGARRAFAMENTO  

2009                                                                                                          

CLASSIFICAÇÃO  

 DOC - Denominação de Origem Controlada 

Touriga Nacional 100% 

COLHEITA  

TIPO  

Tinto RESERVA 

REGIÃO  

Encostas D`Aire 

Implantada em suave encosta de solo argilo-calcário 

SUGESTÕES GASTRONÓMICAS  

ENÓLOGO  

PARÂMETROS ANALÍTICOS  

 

Rafael Neuparth 

Álcool: 13,87 % | Açúcar Residual: 2,9 g/l | pH: 3,55 |             

Acidez Total: 5,6g/l | Acidez Volátil: 0,82 g/l. 
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