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TINTO DO DOURO COM FRUTA, ESPECIARIAS E COMPLEXIDADE

PROVA
Aromas de frutos vermelhos e especiarias revelam uma macerac¢io suave de modo a preservar as notas tipicas das castas e fazer com
que oV inho (’SlL‘]‘il no seu auge Ilp(’)ﬁ (0] (’ﬂgilI‘I'ilfill“(’nl().

Na boca é muito suave e doce com acidez equilibrada, taninos muito finos.

GASTRONOMIA

Cozinha tradicional em geral, mediterranica e oriental.

ORIGEM

Uvas provenientes de vinhas plantadas no Douro Superior, a uma altitude média de 400 metros, em geral plantadas em patamares com
exposi¢ao predominante a Sul. Procuramos uma seleccao de uvas que nos permita a obten¢ao de vinhos aromaticos e frescos com
estrutura média de caracter gastronémico que representem bem o "terroir" do Douro Superior com as suas notas de esteva e frutos
pretos muito elegantes.

VINDIMA
O ano de 2009 pautou-se por temperaturz
a vindima, as vinhas apresentavam em geral baixo vigor vegetativo, sofre

5 abaixo do normal em todo o ciclo fisiologico, a excep¢ao da segunda semana de Agosto até

am muito com as elevadas temperaturas de Agosto, mesmo

ssim o stress hidrico e térmico nao Ilf(’(‘r()ll O caracter aromatico (lIlS uvas.

Tintos muito aromadticos e alcodlicos, cores muito boas e estiaveis a prometerem grande longevidade.

VINIFICACAO
Recepcao com desengace total e esmagamento de imediato, fermenta¢ao em cubas inox de pequena capacidade, com fermenta¢ao a 24
°C.

Maceragoes controladas de modo a obter vinhos elegantes e suaves.

ESTAGIO

Estagio parcial por um breve periodo de 3 meses em madeira de carvalho americano e francés

NOTAS TECNICAS
COLHEITA

2009

DENOMINACAO

DOC DOURO

CASTAS

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

ALCOOL
12%

PH 3,56
ACIDEZ TOTAL

5,43 g/dm’
ACUCARES REDUTORES
9,60 g/(lm;

ENOLOGIA
Rui Roboredo Madeira




