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José Manuel Sousa Soares

 Touriga Nacional, Touriga Franca e Tinta Roriz

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.

Uvas de vinhas extremes da Quinta. Condução em cordão uni e bilateral, podado em talão.

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

12 meses em barricas de carvalho francês de 300 e 500 litros.

 

Nariz exuberante, com notas florais muito expressivas, frutos vermelhos, equilibrado com notas 
subtis de especiarias, resultado do estágio em madeira, transversais a toda a prova. 
Muito redondo na boca, revela taninos sedosos, terminando intenso e fresco.

Álcool:  15 %       Acidez Total:  5,3  g/l (ác. Tartárico)
pH:  3,56       Açúcares Residuais: <0,6 g/l 

O seu perfil equilibrado permite ser apreciado a solo, ou a acompanhar  queijos, carnes e 
cozinha mediterrânica em geral. Deve ser consumido a uma temperatura entre 16º a 18ºC.

As uvas foram recebidas na adega, na linha especial, com desengace total e escolha manual 
de cachos e posteriormente “bago a bago” por uma máquina de seleção ótica. A vinificação 
decorreu em lagar, com maceração pré e pós fermentativa e controlo dinâmico da temperatura.
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