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INFORMAGCAO VITiCOLA:

O ano agricola foi caracterizado por um
Inverno muito chuvoso e frio, salientando-se a
queda de neve ocorrida em Fevereiro a cotas
relativamente baixas. Margo foi o segundo
mais chuvoso dos ultimos 50 anos, registando
igualmente temperaturas baixas.

Com abrolhamento na ultima semana de
Margo, iniciou-se o ciclo de uma forma lenta.
Apesar da grande disponibilidade de 4gua no
solo, o ciclo vegetativo desenvolveu-se de
forma lenta, dadas as baixas temperaturas de
Maio e Junho.

O verdo caracterizou-se por ser bastante
guente e seco. Assim, e apds uma boa floragao
e vingamento, a vinha ressentiu-se no final do
més de Agosto com a falta de agua disponivel,
sobretudo nas vinhas de menor altitude.

As condicdes climaticas da Primavera/Verdo,
resultaram numa incidéncia de pressdo de
doenga relativamente baixa.

Setembro teve um inicio quente e seco, sendo
gue os ultimos 5 dias e os primeiros 4 dias de
Outubro foram chuvosos, condicionando os
trabalhos de vindima. Depois as condigGes
climaticas foram mais estaveis, permitindo um
normal decorrer da vindima.

Periodo de vindima: 16 de Setembro a 17 de
Outubro.

MIGUEL SOUSA

NOTAS DO ENOLOGO:

Cada uma das castas deste vinho,
desempenha o seu papel. A Viosinho
tem a maior responsabilidade pela
frescura, notas citricas e florais
enquanto jovem. Moscatel é muito
interessante pelas suas notas florais
enqguanto jovem e pela complexidade
com a evolugdo, notando-se aromas
frutados de polpa amarela e algum
mel em boca. A Malvasia é quem lhe
da maior volume, mas que sé é mais
notdrio depois de alguma evolugao
de garrafa. Depois temos o Rabigato
gue juntamente com a Viosinho
empresta uma boa mineralidade
enquanto jovem e ajuda a manter o
vigor com a evolugdo. Temos pois um
branco muito polivalente, que nos
primeiros dois anos, sera a sua
companhia perfeita para mariscos e
peixes, e podera contar ele para
outros voos (carnes brancas e
queijos) com pelo menos 1 ano de
garrafa. Mas temos aqui um vinho
para aguentar no minimo 5 anos em
garrafa.

PAULO COUTINHO

31-03-2014

QUINTA DO

PORTAL

ENOLOGOS DISTINTOS
FINE WINEMAKERS

PRGHOR®?

www.quintadoportal.com

VARIEDADES:
Viosinho (40%); Moscatel (25%); Malvasia
Fina (25%) e Rabigato (10%).

A VINDIMA:

Tipo corte:

Vindima manual sendo depois transportada
em caixas.

Datas:

16, 20 e 24 de Setembro para Viosinho,
Moscatel e Malvasia Fina e 3 Outubro para a
Rabigato.

Produgdo: 5,5 tons/ha

ENOLOGIA:

Fermentagdo alcodlica:

Em cuba de ago inoxidavel, a uma
temperatura controlada de 12-149C.

Estagio:

Apds fermentagdo, o vinho é mantido em
cuba inox em contacto com as borras finas
até ao engarrafamento, por forma a manter a
sua frescura e ganhar complexidade.

ANALISE QUIMICA: REG. 13053
Alc. Rétulo: 13,50%

Alcool Vinho: 13,34%

Acgucares redutores: 112 1,40 (g/dm3)
Acidez Total: 5,4 (g/l)(Ac.Tart)
pH: 3,25

ENGARRAFAMENTO:

Data/Tipo rolha:

Enchimento em finais de Margo 2014 e
rolhado com rolha de cortiga natural.

Quantidade: 17.300 garrafas.

INFORMAGAO ALIMENTAR:
VCalérico: 75 cal/100ml
Outras informagdes:

Pode ser incluido em dietas vegetarianas.

Sugestao:
Servir a 10-12°2C como aperitivo ou
ligeiramente acima para peixes e mariscos.
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