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DOC Douro

José Manuel Sousa Soares
 
Viosinho, Rabigato e Malvasia Fina

O inverno frio e anormalmente seco foi seguido por uma primavera e verão 
quentes e sem chuva. O stress hídrico severo e as altas temperaturas em Junho 
e Julho, aceleraram as maturações, moderadas mais tarde pelas chuvas de Setembro.

V inhas conduzidas em cordão bilateral e podadas em talão.

Vindima manual, entre final de Agosto e início de Setembro.

À chegada da adega as uvas foram refrigeradas em câmaras frigoríficas durante 8 horas e 
prensadas em prensa pneumática. Seguiu-se decantação e iniciou-se a fermentação em cubas 
de aço inoxidável sendo posteriormente transferido para barricas.

8 meses em barricas de 300 litros (50% de carvalho francês e 50% de carvalho húngaro)
 

É um vinho complexo e intenso, com uma excelente acidez que revela um enorme potencial 
de envelhecimento.

Acompanha na perfeição um peixe gordo, pratos com acidez expressiva como o ceviche, ou 
mesmo uma carne de intensidade média. Deve ser consumido a temperaturas de 10º e 12ºC.

Pode guardar-se fechado, em condições adequadas, durante 10 anos sem perder qualidade.

Álcool:  13%       Acidez Total:  5,20 g/l (ác. Tartárico)
pH:  3,21        Açúcares Residuais:  0,6 g/l  

 


