Reguengos Reserva Tinto

CLIMA:

Clima mediterr: com o Verao muito quente e seco. Aparcom
Invernos frios com periodos d s concentr 5 (600mm/
/ano). Na esl estival registam-se grandes amplitudes tér-
micas, sendoainsola riora 3000 horas porano.

SOLOS:

Dominantemente derivados de rochas eruptivas de que se
cam os Quartzo-Dioritos, algumas manchas de derivados
o e uma pequena mancha com solos derivados de Ranas.

CASTAS:
Trincadeira, Tinta Caiada e Alicante Bouschet.

VINIFICACAO:

As uvas provenientes da vindima manual dos no associados
sao descarregadas e imediatamente desengacadas
esmagadas. Com a adi¢do de leveduras seleccionadas inicia
fermentacdo a temperatura controlada (2

periodo é feita a maceracao ou curtimenta, durante

vinho estagiou parcialmente em depésitos durante 1 a 2 anos
sendo o ante estagiado emb 5
franc rante 12meses.

PROVA ORGANOLEPTICA:

Vinho de as

rias, passas e baur

um prolongado final de prova. Distingue
casregionais bem marcadas

ESTAGIO E CONSUMO:

As garrafas devem repousar deitadas, com o vinho em contacto
com a rolha, em local fresco (cerca de 12°C] com alguma
humidad y de humidade relativa). Estas condi

manter constantes durante todo o ano. Ez

consumido de imediato, ou se preferir, podera deixa-lo estagiar 3
a 4 anos. Acompanha bem ensopa e borrego, migas e outros
pratos alentejanos de carne de porco e queijos de cura ou meia
cura. Devera ser consumido a temperaturade 18°C
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