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INFORMAGAO VITICOLA: NOTAS DO ENOLOGO:

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

DOC DOURO

De cor citrina com boa intensidade
aromatica, notas de fruto tropical
fresco e flores brancas. Na boca

mostra uma bela acidez, refrescante e

elegante, deixa um final longo e

refrescante. Perfeito

acompanhamento de pratos de peixe

€ mariscos.
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VARIEDADES:

Malvasia Fina (45%); Gouveio (45%); Codega
do Larinho (10%);.

A VINDIMA:

Tipo corte:

Vindima manual sendo depois transportada
em palotes (max 150Kg).

Datas:
De 15 a 25 de Setembro.

Producdo: 5,5 tons/ha

ENOLOGIA:

Fermentagao alcodlica:

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

Estagio:

O vinho permanece durante o estagio em
cuba inox com as suas borras finas, de modo
a garantir uma maior complexidade e
longevidade do vinho.

ANALISE QUIMICA: REG. 13054
Alc. Rétulo: 12,50%

Alcool Vinho: 12,81%

Acgucares redutores: 1,90 (g/dm3)
Acidez Total: 5,5 (g/l)(Ac.Tart)
pH: 3,18

ENGARRAFAMENTO:
Data/Tipo rolha:
Fevereiro 2014 com rolha de cortica natural.

Quantidade: 4.800 grfs
INFORMACAO ALIMENTAR:
VCalérico: 71 cal/100ml

Outras informacgoes:
Pode ser incluido em dietas vegetarianas.

Sugestao:
Perfeito acompanhante de peixes e mariscos.
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