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Ano vitícola e vindima: O inverno foi ameno e chuvoso, sobretudo em fevereiro, o que permitiu às nossas vinhas iniciar o ciclo
vegetativo com bastante água no solo.
Um março  seco  e  quente  acelerou  o  rebentamento  das  vinhas  e  em  abril  estávamos  1-2  semanas
adiantados em relação ao ano anterior.
Como habitualmente, o período de floração iniciou-se em meados de Maio, mas o tempo esteve húmido
e fresco com alguns aguaceiros de granizo, o que levou a uma fraca frutificação em algumas vinhas e
que afectou mais a Touriga Nacional e o Gouveio.
Um junho inesperadamente chuvoso trouxe muita pressão de míldio e oídio que nos colocou em alerta
quanto à gestão da parede vegetativa e exigiu uma vigilância atenta nos vinhedos.
Um julho muito mais frio do que o habitual e uma completa ausência de ondas de calor durante os
meses de verão levaram a uma maturação mais lenta e muito equilibrada.
Ao aproximar do final de agosto, tudo parecia alinhado para uma colheita perfeita; infelizmente, no dia
1 de setembro, a chuva veio com força e nuvens escuras apareceram sobre a nossa colheita de sonho.
Felizmente, parou de chover nesse mesmo dia.
Deixamos secar as vinhas e as uvas e iniciamos a vindima no dia 9 de setembro, começando pelas castas
Jaen, Alfrocheiro e Tinta Roriz para fazer os nossos vinhos rosés.
Mais alguns dias de chuva intercalados com dias de sol fizeram-nos ter de jogar uma colheita “stop and
go”.
Nosso  maior  medo  era  que,  se  a  chuva  não  parasse,  acabássemos  com  uvas  podres  e  diluídas.
Felizmente, as uvas estavam muito saudáveis e por isso a chuva não afetou muito a sua qualidade.
Só  com  uma equipa  de  vindima  muito  boa  e  compreensiva  conseguimos  colher  as  uvas  nas  suas
melhores condições apesar do tempo. A eles, nosso sincero obrigado.
A vindima terminou a 7 de Outubro com o Tinto Cão na Quinta dos Roques e o Barcelo na Quinta das
Maias.
Os vinhos brancos são soberbos com aromas muito intensos e limpos,  frescos  e minerais.  Os tintos
apresentam uma frescura surpreendente, menos álcool que o habitual e taninos muito suaves.

Castas: Encruzado (100%).

Tecnologia  de  vinificação:  esmagamento  das  uvas  com desengace  parcial,  seguido  de  decantação  do  mosto  por  acção  da
gravidade.  A fermentação  com  leveduras  seleccionadas  decorreu  parte  (50%)  em  barricas  de
carvalho francês à temperatura de 18-24ºC e os restantes 50% em cubas de aço inox à temperatura
controlada de 16-18ºC. No vinho das barricas e após a fermentação procedeu-se ao levantamento das
borras das leveduras durante 7 meses, de modo a conferir resistência do vinho à oxidação e dar-lhe
complexidade.

Engarrafamento: A preparação do vinho para engarrafamento consistiu numa ligeira colagem e estabilização tartárica por acção
do frio seguida de filtração.
Engarrafado em Julho de 2022.

Parâmetros analíticos: 
Álcool em volume 13,6
Acidez total (g/L ác. tartárico) 5,44
Acidez volátil (g/L ác. acético) 0,41
Extracto seco (g/L ) 17,7

Prova organoléptica: vinho de cor palha claro e aspecto límpido; boa intensidade aromática onde ressaltam notas de limão e
frutos tropicais a que se junta o tostado das barricas, fino e agradável; na boca a primeira sensação é de
frescura,  mas logo se  reconhece a grande estrutura e complexidade do vinho; o  final  é longo e muito
prolongado.

Aptidões: é um vinho que satisfaz os apreciadores de vinhos jovens, mas que ganhará imenso com alguns anos de garrafa.

Modo de servir: à temperatura de 12-14ºC, após decantação na altura, é excelente para acompanhar pratos de marisco e peixes
gordos e também pratos ligeiramente picantes.


