INFORMAGAO VITICOLA 2007/2008:

Ano absolutamente atipico em termos
climaticos. Precipita¢do elevada e
temperatura média bastante alta para
o0 inicio da campanha. O mesmo se
verificou em Fev e Mar. Os altos
valores de humidade e temperaturas
conduziram a uma forte expansao
vegetativa das plantas. O més de Maio
muito chuvoso e com fraco nivel de
insolagdo pelo que a floragdo decorre
em condigGes dificeis e é necessario
efectuar tratamentos fitossanitdrios
devidamente posicionados.

Junho foi 0 mais chuvoso dos ultimos
20 anos e regista temperaturas e
insolacao inferiores a média. O risco
de doenga foi neste momento
bastante elevado. Julho e Agosto
registaram temperaturas pouco
favordveis e Agosto foi muito chuvoso.
Foi sem duvida este periodo que
condicionou a maturagdo, atrasando-a
de uma forma significativa.

Setembro foi generoso! Temperatura
média superior e precipitagdo inferior
a média

Neste ano tecnicamente dificil,
obtivemos uma produgdo superior em
10%, contra o decréscimo de 18% em
toda a regido do Douro.

MIGUEL SOUSA

DOC DOURO

QUINTA DO PORTAL

NOTAS DO ENOLOGO:

Trata-se de mais um vinho de lote de
diversas castas ao contrario de
Colheitas Tardias em que apenas
usam uma Unica casta. Usamos a casta
moscatel que concentrou na videira
por desidratagdo. O Rabigato ja
apresentava alguma botritis e o
Viosinho que vem harmonizar com a
sua acidez foi desidratada em palha.
Apresenta uma cor citrica fruto do
cuidado com que sempre foi tratada a
uva e mosto, apresenta aromas
exoticos e frutados de nectarina e
alperce. Muito elegante em boca, mas
com a complexidade suficiente para
nos deixar baralhados.

PAULO COUTINHO
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CASTAS E PARCELAS:

Variedades: Rabigato (37%), Moscatel (37%)
e Viosinho (26%)

A VINDIMA:

Tipo corte: Manual transportada em caixas.
Datas: 240ut para Viosinho e 18 de Nov
para Rabigato e Moscatel

Produgdo: 2,9 tons/ha

ENOLOGIA:

Cuba de fermentagao: Aco inoxidavel
Fermentagdo alcodlica: Temperatura
controlada a 12-14°C.

Estagio: O mosto depois de obtido,
fermentou e estagiou em barricas usadas de
carvalho francés.

ANALISE QUIMICA: REG. 07756

(Alc. Rétulo: 13,0% Vol)

Alcool Vinho: 13,43%

Agucares redutores: 144,5 (g/dm3)
Extracto seco total: 169,5 (g/dm3)

Acidez total: 5,85 (g/dm3)(Ac. Tart.)
pH: 3,38

ENGARRAFAMENTO:

Data/Tipo rolha: Julho 2010 com rolha de
cortica natural.

Quantidade: 3.600 grfs de 375ml

INFORMAGCAO ALIMENTAR:

Valor calérico: 133 cal/100ml

Outras informagoes: Pode ser incluido em
dieta vegetariana.

Sugestado: Perfeito para satisfazer o seu mais
ambicioso capricho!

De facto a polivaléncia deste vinho é
enorme, dado o seu excelente equilibrio,
pode usar em entradas com foie gras, ou
qualquer outra entrada com agridoces.
Como vinho de sobremesa, acompanha os
pratos mais conventuais aos doces mais
moderados usando fruta fresca laminada.
Tudo isto sem temer o sentimento de culpa
por desejar novo trago!
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