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Produto ‖ Product: Quinta de Santa Cristina – Espumante Reserva Bruto Tinto 
Sparkling Red Wine Reserva Brut 

 
 

Produtor 

Manufacturer 
Garantia das Quintas – Sociedade Agrícola e Comercial, Lda. 

 

Enólogo 

Oenologist 
Jorge Sousa Pinto 

Região 

Region 

DOC 

Região Demarcada dos Vinhos Verdes Sub-região de Basto 

Clima 

Clime 

Transição de Temperado Marítimo/ Mediterrâneo 

Transition of Temperate Maritime/ Mediterranean 

Ano produção 

Production Year 
2018 

Castas 

Grape Varieties 
Vinhão 

Vinificação 

Vinification 

O vinho base utilizado foi obtido através de uma cuidada 
seleção de uvas tintas, obtendo-se este espumante tinto de 
cor vermelha intensa e profunda, com notas de frutos 
silvestres. Na boca revela-se agradável, com boa estrutura, 
que apoiada numa acidez moderada, confere longevidade e 
final de boca longo e seguro. 
 
The base wine was achieved through a careful selection of red 
grapes. The result is this sparkling red wine that presents an 
intense and deep red color with wild red berries tasting notes. 
Very pleasant in the mouth, well structured and with a well 
balanced acidity, assures a long finish. 
 

Método Clássico II Classical Method 

Características 

Characteristics  
 

Teor Alcoólico 

Alcoholic Proportion 
12% 

Acidez Total (ácido tartárico) 

Total Acidity (tartaric acid) 
5,5 g/dm3 

pH 3,52 

Apresentação 

Presentation 

Garrafa de 750 ml 

Bottle 750 ml 

Uso pretendido 

Intended use 

Servir a uma temperatura entre 8º e 10ºC. 
Acompanha bem tábua de queijos, carnes vermelhas, alguns 
pratos de peixe mais elaborados e pratos tradicionais da 
região. 
Contém Sulfitos. 
Produto não aconselhável a grávidas e proibido a menores de 
18 anos. 
 
To be served between 8º and 10 ºC temperature. 
Suitable to pair with a cheese board, red meat, some 
elaborated fish dishes and traditional local dishes. 
Contains Sulfites 
Product not recommended to pregnant and no under 18. 

 


