
TINTO DO DOURO COM FRUTA, ESPECIARIAS E COMPLEXIDADE

> TINTO + 2009

NOTAS TÉCNICAS
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COLHEITA
2009

DENOMINAÇÃO
DOC DOURO

CASTAS
Tinta Barroca, Tinta Roriz, 
Touriga Franca, Touriga Nacional.

ÁLCOOL
13%

pH 3,63

ACIDEZ TOTAL
34,82 g/dm

AÇUCARES REDUTORES
35,30 g/dm

AVIN4133143102556 

EAN
560 9851 52015 3

ENOLOGIA
Rui Roboredo Madeira

PROVA

GASTRONOMIA

ORIGEM

VINDIMA

VINIFICAÇÃO

ESTÁGIO

Aromas de frutos vermelhos e especiarias revelam uma maceração suave de modo a preservar as notas típicas das castas e fazer com que o 
vinho esteja no seu auge após o engarrafamento.
Na boca é muito suave e doce com acidez equilibrada, taninos muito finos.

Cozinha tradicional em geral, mediterrânica e oriental.

Uvas provenientes de vinhas plantadas no Douro Superior, a uma altitude média de 400 metros, em geral plantadas em patamares com 
exposição predominante a Sul. Procuramos uma selecção de uvas que nos permita a obtenção de vinhos aromáticos e frescos com estrutura 
média de carácter gastronómico que representem bem o "terroir" do Douro Superior com as suas notas de esteva e frutos pretos muito 
elegantes.

O ano de 2009 pautou-se por temperaturas abaixo do normal em todo o ciclo fisiológico, à excepção da segunda semana de Agosto até à 
vindima, as vinhas apresentavam em geral baixo vigor vegetativo, sofreram muito com as elevadas temperaturas de Agosto, mesmo assim o 
stress hídrico e térmico não afectou o carácter aromático das uvas. 
Tintos muito aromáticos e alcoólicos, cores muito boas e estáveis a prometerem grande longevidade.

Recepção com desengace total e esmagamento de imediato, fermentação em cubas inox de pequena capacidade, com fermentação a 24 ºC.
Macerações controladas de modo a obter vinhos elegantes e suaves.

Estágio parcial por um breve período de 3 meses em madeira de carvalho americano e francês.
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RED DOURO CHARACTER, SPICY AND FRUITY, WELL BALANCED

> RED + 2009

TASTE

PAIRING TIPS

ORIGIN

HARVEST

VINIFICATION

AGEING

Red fruits and spicy aromas. The mild maceration preserve the typical flavors of the varieties, that shows its potencial after bottling. 
The palate is very gentle and sweet, with well balanced acidity and fine tannins.

Traditional dishes in general, Mediterranean and Oriental.

Grapes from vines planted in the Douro Superior, with an average altitude of 400 meters usually planted in terraces with predominant exposure 
South. 
We look for a selection of grapes that will allow us to obtain a more aromatic and fresh wine, medium weight, gourmet character and 
representing the terroir of the Douro Superior, with its very elegant notes of rock rose and black fruit and spices.

2008 was a very fresh year, generally with medium weight but very elegant wines. Because the rainfall forecast, the harvest was anticipated.
Very elegant medium weight red wines, with hints of spices, red and black fruits.

Handly picked grapes, reception with full destemming and immediately crushed. Fermentation in stainless steel vats with small capacity, with 
temperatures around 24º C.
Controlled and smooth macerations in order to get elegant and aromatic wines.

Partially matured in French and American Oak for a period of 3 months.
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TECHNICAL NOTES
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VINTAGE
2009

APPELLATION
DOC DOURO

GRAPES
Tinta Barroca, Tinta Roriz, 
Touriga Franca, Touriga Nacional.

ALCOHOL
13%

pH 3,63

TOTAL ACIDITY
34,82 g/dm

REDUCTIVE SUGAR
35,30 g/dm

AVIN4133143102556 

EAN
560 9851 52015 3

WINEMAKER
Rui Roboredo Madeira


