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Caracteristícas Organolépticas

Informação aos Consumidores

Sugestão de Consumo

Cor rubi aberta, aromas de amêndoa da casta 
Fernão Pires, casando bem com os aromas da casta 
Trincadeira, dando-lhe notas de frutos vermelhos, 
como morango e amoras. Apresenta-se equilibrado, 
macio ao beber, forte e ao mesmo tempo amanteiga-
do. Ao beber desperta-nos na memória, os vinhos 
típicos de Ourém, genuínos e puros.

Servido ligeiramente arrefecido, à temperatura de 
12°-15°C. Servir como aperitivo ou para acompa-
nhar pratos de peixes gordos e carnes de caça, 
lebre, coelho ou perdiz. Acompanha também pratos 
regionais, migas com chícharos, petingas, migas 
com bacalhau, entre outros. 
Remetendo-nos assim para a sua nobre origem.

O vinho destina-se a ser consumido por todos os tipos de consumidores, exceto menores de idade, grávidas, intolerantes aos componen-
tes alergénios - Contém Sulfitos

Métodos de distribuição
Os clientes da Divinis são revendedores, que por sua vez possuem como clientes alvo o canal horeca, grandes superfícies, canal de 
distribuição, bem como o consumidor final.

Região Vinhos de Lisboa
Denominação D.O.C. Encostas De Aire – Medieval 
de Ourém
Tipo Palhete
Produtor e Engarrador Divinis Agroprodutos de 
Ourém S.A.
Castas 80% Fernão Pires, 20% Trincadeira

Parâmetros analíticos:
Álcool (v/v) 13,5%
Acidez Volátil  0,48 g/l
Acidez Total  5,6 g/l
pH 3,44
Embalagem: Garrafa 750ml

Conservação Manter a garrafa deitada em local seco 
e fresco abrigado da luz, para manter as suas 
características. Pelo seu método de vinificação pode 
criar algum depósito na garrafa.

Prazo de Consumo Mantendo as boas condições de 
conservação, deverá ser consumido preferencial-
mente até 10 anos após o seu engarrafamento.


