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José Manuel Sousa Soares

Castas tradicionais do Douro: Touriga Nacional, Tinta Roriz e Sousão.

Considerado de uma forma geral um ano quente e seco, exigiu acompanhamento e cuidados
constantes durante todo o ciclo vegetativo. O primeiro desafio ocorreu graças à Primavera
quente e com precipitação, que contribuiu para aparecimento de doenças. A menor fertilidade, 
e consequentemente menor número de cachos, resultou numa produção significativamente 
inferior às produções de anos anteriores. O calor excessivo no verão contribuiu igualmente 
para este baixo rendimento. Um ano caracterizado por uma vindima curta, que ocorreu sobre 
condições normais de precipitação. Apesar de todos os desafios, os vinhos demonstram uma 
incrível concentração e níveis de acidez e álcool bastante equilibrados.

Vinhas de castas tintas da Quinta: Touriga Nacional em cordão unilateral e bilateral, exposição 
Noroeste, entre 150 a 200m de altitude; Tinta Roriz em cordão bilateral, exposição Nordeste, 
a 150m de altitude; Sousão em cordão unilateral, exposição Sul,  a 350m de altitude.

Vindima manual, durante o mês de Setembro, com cuidadosa seleção criteriosa de uvas.

2 anos

Vinho do Porto de tonalidade ruby opaca. Apresenta nariz com perfil exuberante, marcado 
pelas notas de morangos silvestres e bagas pretas maduras, combinadas com nuances florais 
e vegetais mais frescas. Na primeira impressão em boca surge sedoso, com a acidez e a doçura
 a surgirem de forma equilibrada, terminado intenso e elegante. 

Álcool:  20 %       Acidez Total:  4,6 g/l (ác. Tartárico)
pH:  3,72       Açúcares Residuais: 98 g/l 

Após vindima manual, as uvas foram cuidadosamente inspecionadas e desengaçadas. 
Foi posteriormente efetuada uma maceração intensa nas primeiras 48 horas para extrair todos 
os bons componentes das películas, seguindo-se uma fermentação em lagares com controlo 
de temperatura. Esta foi interrompida com adição de aguardente no momento exacto, 
seguida de um processo de envelhecimento em condições cuidadas de mínima oxidação.


