
UVAS

COLHEITA

VINIFICAÇÃO

NOTAS DE PROVA

Foram vinificadas na nossa adega da Quinta das Marvalhas, em Almendra, em pleno coração do Douro Superior.
Seleccionámos uvas das castas Códega do Larinho, Rabigato, Viosinho e muitas outras que podemos encontrar misturadas na vinha velha desta quinta.

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 tempetauras de Agosto, mesmo assim o stress hídrico e térmico não 
afectou o carácter aromático das uvas.
Brancos excepcionalmente aromáticos e com bom equilíbrio de acidez.

Na nossa adega da Quinta das Marvalhas, com a mais moderna tecnologia e controlo total de temperatura, onde, na mesa de escolha manual eliminámos 
cachos que não se encontravam em perfeitas condições, vinificámos as uvas que chegavam à adega em pequenas caixas perfuradas, com desengace total, 
seguido de esmagamento suave e maceração pelicular por cerca de 12 horas. Após este período, sob atmosfera inerte, foi feita a prensagem em prensa 
pneumática, seguindo-se então um período de clarificação do mosto por cerca de 24 a 48 horas em função da casta e estado de maturação. A fermentação 
alcoólica decorreu a temperaturas entre os 14 e os 16 ºC até ao final de Outubro, no final e até Fevereiro os vinhos estagiaram em aço inox sobre borra 
fina até ao engarrafamento em Março de 2010.

Aroma mineral com notas citrinas e de frutos exóticos.
Este vinho acompanha marisco, peixes gordos, excelente com joaquinzinhos e outras iguarias da costa portuguesa além de carnes brancas, aperitivo 
excepcional.
Servir entre os 10-11 ºC.

[  BRANCO  |  2009  ]
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COLHEITA 2009

DENOMINAÇÃO DOC DOURO

LOTE
Códega do Larinho, Rabigato, Viosinho e 
muitas outras tradicionais do Douro.

VINHAS
Quinta do Côa

ÁLCOOL 13%

ACIDEZ TOTAL 5,35 g/L (ácido tartárico)

ACIDEZ VOLÁTIL 0,21 g/L (ácido acético)

pH 3,22

AÇÚCARES REDUTORES 1,2 g/L

ENGARRAFAMENTO Abril 2010
.

ENÓLOGO Rui Roboredo Madeira
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0,2% < Acidez Máxima < 0,4%

Índice de Peróxidos (meq02/kg) < 15

Ceras (mg/kg) < 250

K232 < 2,00

K270 < 0,20

? K < 0,01

ORIGEM

AGRICULTURA EM DENOMINAÇÃO DE ORIGEM PROTEGIDA - DOP

APANHA E EXTRACÇÃO

NOTAS DE PROVA

A zona de produção dos azeites CARM, situa-se em pleno coração do Alto Douro, no Douro Superior, berço das melhores vinhas de 
letra “A” para Vinho do Porto, onde desde o Séc. II AC existem sinais Romanos desta cultura, seguida pelos Árabes entre os Séc. VII e XI.
É nesta zona, mais especificamente em redor da vila de Almendra onde a CARM tem os seus olivais, que se situa uma das zonas de 
Portugal com mais aptidões naturais para a olivicultura de excelência, graças à natureza dos solos xistosos muito pobres, às exposições 
dos olivais e ao clima seco, caracterizado diferenças de temperatura notáveis entre o Verão e o Inverno. 
A Quinta do Côa abrange as propriedades da CARM situadas entre Almendra e as margens do rio Côa; os terrenos, cerca de 80 ha, são 
xistosos, expostos a nascente e sul a uma altitude variável dos 130 aos 300 m.
A área de olival é de 22 ha, das variedades Negrinha e Madural.

A Quinta do Côa encontra-se dentro da DOP para azeites de Trás-os-Montes e Alto Douro, onde a AOTAD superintende e controla 
toda a certificação dos azeites de acordo com as normas CEE por painel de provadores certificado.

A apanha da azeitona é feita manualmente em olivais com inclinações acentuadas e por vibração mecânica nos restantes, sendo a colheita 
entre fim de Outubro e meados de Dezembro.
A extracção é feita a frio em contínuo – moinho de pedras tradicional e / ou decanter ecológico de duas fases.

O aroma é dominado pela azeitona fresca, notas de maçã e alcachofra.
O sabor é elegante com um longo final a frutos secos.

[  AZEITE VIRGEM EXTRA  ]

AZEITONA BIOLÓGICA, NUMA DAS MAIS ANTIGAS QUINTAS DO DOURO SUPERIOR À 
BORDA DO RIO CÔA.

MINERALIDADE E FRESCURA DAS VINHAS VELHAS DO DOURO SUPERIOR.


