
           Q uinta de S . F rancisco T into Q uinta de S . F rancisco T into Q uinta de S . F rancisco T into Q uinta de S . F rancisco T into 2002002002009999     
(D . O . C . Ó bidos)(D . O . C . Ó bidos)(D . O . C . Ó bidos)(D . O . C . Ó bidos)  

 

    
P rodutor:P rodutor:P rodutor:P rodutor:     Com panhia A grícola do Sanguinhal, L da. 

E nólogo:E nólogo:E nólogo:E nólogo:     E ng.º M iguel M óteo e E ng.º José A ntónio F onseca 

R egião:R egião:R egião:R egião:     D . O . C . Ó bidos 

T ipo:T ipo:T ipo:T ipo:     T into 

C olheita:C olheita:C olheita:C olheita:     2009 

C lim a:C lim a:C lim a:C lim a:        M editerrânico 

Solo:Solo:Solo:Solo:     A rgiloso 

C astas:C astas:C astas:C astas:     Castelão (60% ), A ragonez(20% ), Touriga N acional (20% ) 

P rodução:P rodução:P rodução:P rodução:     61 .000 (750 m l), 10 .000 (375 m l) 1000 (1 ,5L ) 

V inificação:V inificação:V inificação:V inificação:     A s uvas, com pletam ente desengaçadas, são ligeiram ente 

esm agadas e transferidas para cubas de ferm entação em  inox. 

O  m osto é ferm entado com  controle de tem peratura a cerca de 

25-28º C  durante 15  d ias. 

E ngarrafam ento:E ngarrafam ento:E ngarrafam ento:E ngarrafam ento:     A pós 8  m eses de estágio em  barricas de carvalho francês e 

am ericano.. 

A nálise:A nálise:A nálise:A nálise:        Teor alcoólico:  14  %  

A cidez  total:  5 .60  gr/l em  ácido tartárico 

pH :   3 ,80  

A çúcar:  3 .6  gr/l 

C or:C or:C or:C or:     R uby . 

A rA rA rA rom a:om a:om a:om a:    A rom as a frutos verm elhos m aduros, com  notas de chocolate 

proveniente do seu  estágio em  m adeira. 

P rova:P rova:P rova:P rova:     N a boca é encorpado e m uito m acio, com  notas de especiarias. 

F inal de boca:F inal de boca:F inal de boca:F inal de boca:     F inal de prova intenso e persistente. 

C onsum o:C onsum o:C onsum o:C onsum o:    Im ediato ou  no prazo de 6  anos 

G astronom ia:G astronom ia:G astronom ia:G astronom ia:     Ideal para acom panhar pratos sim ples de carne e legum es 

confeccionados. A  sua ligeira acidez  confere-lhe um a frescura 

que perm ite tam bém  um a com binação m uito agradável com  

pratos de peixe. Serv ir a 18º C .  

 

A presentação:A presentação:A presentação:A presentação:     750 m l750 m l750 m l750 m l   -   garrafa bordalesa                                                código E A N  560 2507 020 281 

              -   caixa de cartão (6  grfs.)                                       código ITF    560 2507 050 042 

375    m lm lm lm l   -  garrafa bordalesa                                                código E A N  560 2507 020 380 

              -   caixa de cartão (12  grfs.)                                     código ITF    560 2507  050 325 

 
 


