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INFORMAGAO VITICOLA: NOTAS DO ENOLOGO:

Ano caracterizado por um Inverno muito seco

e com temperaturas baixas.

Inicio de ciclo com as temperaturas mais altas
verificadas desde 1931, seguindo-se um
Novembro com precipitagdo significativa e
auséncia de precipitagdo e temperaturas
médias baixas de Dezembro até inicio de
Margo.

Em Margo houve um consideravel aumento de
temperatura, mas nao influenciou o
abrolhamento, que ocorreu de forma
generalizada, na terceira e quarta semana do
més.

O desenvolvimento vegetativo decorreu de
forma lenta durante todo o ciclo (devido a
auséncia de precipitacdo), realgando-se porém
o més de Maio caracterizado por
temperaturas e precipitagdo elevadas, o que
motivou um aumento da pressao de doengas.
O vingamento foi no entanto bom.

Grande amplitude térmica em Julho e Agosto,
com a precipitagao ocorrida nos dias 14 e 15
de Agosto, que foram extremamente
importantes para uma boa maturagao, e nos

ultimos dias de Setembro, que potenciou a
qualidade das uvas por vindimar.

Refira-se ainda a queda de granizo que
ocorreu no dia 25 de Julho em Celeirds que
destruiu 90% da produgdo das nossas vinhas
afectadas.

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

acompanhamente de pratos de peixe

€ mariscos.
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VARIEDADES:
Malvasia Fina (50%), Codega do Larinho (40%),
Ferndo Pires (10%)

A VINDIMA:

Tipo corte:

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

Datas:
De 28 Setembro a 3 de Outubro.

Produgdo: 5,5 tons/ha

ENOLOGIA:

Fermentagdo alcodlica:

Em cuba de ago inoxidavel, a uma
temperatura controlada de 14°C.

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. 11616
Alc. Rétulo: 12,50%

Alcool Vinho: 12,62%

Acgucares redutores: 112 3,10 (g/dm3)
Acidez Total: 5,4 (g/l)(Ac.Tart)
pH: 3,24

ENGARRAFAMENTO:
Data/Tipo rolha:
Abril 2013 com rolha de cortiga natural.

Quantidade: 13.800 grfs
INFORMAGAO ALIMENTAR:
VCalérico: 72 cal/100ml

Outras informacgoes:
Pode ser incluido em dietas vegetarianas.

Sugestao:
Perfeito acompanhante de peixes e mariscos.
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