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Grande Escolha Herdade Fonte Paredes 2012 
Regional Alentejano 
Vinho Branco!!!!!

_________________________________________________________________________________________________________________ 

Região: Alentejo !
Colheita: 2012 !
Castas: 100% Chardonnay. !
Prova organoléptica: Cor citrina. Excelente 
intensidade e complexidade aromática lembrando 
aromas florais. Ligeiras notas minerais que conferem 
delicadeza. Acidez fina e equilibrada que transmite a 
este vinho uma notável frescura. O seu final é longo e 
elegante. !!
Informação técnica: !
Vinha: 7 anos idade, produção 8 toneladas/ha. !
Localização da vinha: 200 m altitude, a 150 km do 
oceano Atlântico. !
Solo: Verões muito quentes, secos e invernos frios. Solo 
argiloso. !
Vinificação: Vindima manual para caixa de plástico 
durante a 3.ª semana de Agosto. Vinificação de bica 
aberta e fermentação em barrica de carvalho francês à 
temperatura de 15º C durante 20 dias. !
Estágio: Em barricas novas de 225 litros de carvalho 
francês e carvalho americano durante 3 meses. !
Quantidade produzida: 6.600 garrafas. !
Parâmetros analíticos: 
Álcool % - 13 
PH – 3,52 
Acidez total g/l – 5,60 
Açúcar residual g/l – 3,20 !
Enólogo: Eng.º Manuel Patrício

mailto:comercial@herdadefonteparedes.pt
http://www.herdadefonteparedes.pt
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Grande Escolha Joaquim Cerejo 2011!
Regional Alentejano!
Vinho Tinto!!

!!!

_________________________________________________________________________________________________________________ 

Região: Alentejo !
Colheita: 2011 !
Castas: 30% Touriga Nacional, 30% Alicante Bouschet, 
20% Petit Verdot,  20% Cabernet Sauvignon. !
Prova organoléptica: Concentrado na cor e no aroma, 
com notas  tostadas e fumadas da madeira, a par 
de fruta bem madura e compotas. Encorpado e 
aveludado na boca com taninos vivos e firmes, a 
mostrar grande estrutura, e com grande potencial de 
evolução em garrafa. Final de boca longo e persistente. !!
Informação técnica: !
Vinha: 11 anos idade, produção 8 toneladas/ha. !
Localização da vinha: 200 m altitude, a 150 km do 
oceano Atlântico. !
Solo: Granito–calcário e argiloso. !
Vinificação: Colheita em separado de cada casta 
durante a 2.ª semana de Setembro. Fermentação 
balseiro de carvalho francês à temperatura de 25º C 
durante 12 dias, com posterior cuvaison. !
Estágio: Em barricas novas de 225 litros, 80% em 
carvalho francês e 20% em carvalho americano durante 
12 meses. Engarrafado sem filtração nem estabilização 
para não afectar o potencial de evolução do vinho, 
estando sujeito a criar ligeiro depósito natural durante 
o estágio em garrafa. !
Quantidade produzida: 6400 garrafas. !
Parâmetros analíticos: 
Álcool % - 16 
PH – 3,57 
Acidez total g/l – 6,20 
Açúcar residual – 3,50 
  Enólogo: Eng.º Manuel Patrício

mailto:comercial@herdadefonteparedes.pt
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Grande Reserva 2009!
Regional Alentejano!
Vinho Tinto!!!!

_________________________________________________________________________________________________________________ 

Região: Alentejo !
Colheita: 2009 !
Castas: 45% Touriga Nacional, 45% Alicante Bouschet, 
10% Syrah. !
Prova organoléptica: De cor granada profunda, é um 
vinho com boa presença aromática, com frutos bem 
maduros. Encorpado na boca com taninos maduros e 
firmes num final persistente. !!
Informação técnica: !
Vinha: 11 anos idade, produção 8 toneladas/ha. !
Localização da vinha: 200 m altitude, a 150 km do 
oceano Atlântico. !
Solo: Granito - calcário. !
Vinificação: Vindima manual para caixa de plástico 
durante a 2.ª e 3.ª semana de Setembro. Fermentação 
balseiro de carvalho francês à temperatura de 25º C 
durante 12 dias, com posterior cuvaison. !
Estágio: Em barricas novas de 225 litros de carvalho 
francês e americano durante 12 meses. Engarrafado 
sem filtração nem estabilização para não afectar o 
potencial de evolução do vinho, estando sujeito a criar 
ligeiro depósito natural durante o estágio em garrafa. !
Quantidade Produzida: 14.000 garrafas !
Parâmetros analíticos: 
Álcool % - 14 
PH – 3,40 
Acidez total g/l – 5,80 
Açúcar residual – 2,90 !Enólogo: Eng.º Manuel Patrício 
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