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Denominação de Origem Controlada DÃO

Ano vitícola e vindima: Esta foi uma vindima surpreendente! No princípio as expectativas não eram as melhores mas no final
posso dizer que estamos muitíssimo contentes!
Começando pela quantidade, ela cresceu um pouco para nós mas com um aumento importante no Dão.
Em relação à qualidade, no final de Agosto os prognósticos (pelo menos os meus) não eram muito
brilhantes; o Verão foi muito quente e seco e a maturação das uvas (que estavam muito sãs) não foi
especialmente equilibrada havendo alguma desidratação o que causou um aumento dos açúcares sem a
correspondente baixa nos ácidos e os percursores aromáticos mostravam-se muito tímidos.
Afortunadamente a chuva, que na maior parte das vezes é a maldição da nossa região, veio ajudar a
reequilibrar as uvas e, seguida de dias solarengos, permitiu uma maturação perfeita das uvas.
Os brancos estão como sempre os queremos: frescos, aromáticos, minerais, elegantes, em suma: ao
mesmo nível dos de 2014 ou mesmo melhores! Temos de lhes dar um pouco de mais tempo para
termos a certeza.
Os tintos (dos quais prefiro falar depois do Inverno lhes “passar por cima”) estão muito
equilibrados, com bons níveis de álcool (sem serem excessivos) muito boa acidez e estrutura e
aromas muito limpos típicos da Dão.

Castas: Touriga Nacional (100%)

Tecnologia de vinificação: esmagamento das uvas com desengace total, seguido de fermentação em cubas de aço inox, com
leveduras seleccionadas, à temperatura de 28-30ºC. O tempo de maceração foi de 15 dias e as
remontagens foram suaves.

Estágio: o vinho estagiou em barricas de carvalho francês durante 14 meses.

Engarrafamento: antes do engarrafamento o vinho foi sujeito, apenas, a uma ligeira filtração por placas de celulose, de modo
a preservar toda a sua cor e estrutura.
Engarrafado em Junho 2017.

Parâmetros analíticos: 
Álcool em volume (%) 13,9
Acidez total (g/L ác. tartárico) 6,05
Acidez volátil (g/L ác. acético) 0,60
Extracto seco (g/L) 31,0

Prova organoléptica: vinho de cor retinta e aspecto límpido; no aroma é bem evidente o carácter da casta, com notas de
violeta, frutos vermelhos, caruma de pinheiro e plantas silvestres; a madeira, em grande equilíbrio com
a fruta da casta, confere-lhe grande complexidade e elegância. Na boca sente-se bem a juventude do
vinho, graças à sua adstringência, que lhe assegura uma grande longevidade e, certamente, um bom
envelhecimento.

Aptidões: é um vinho que satisfaz os apreciadores de vinhos jovens, mas que ganhará imenso com um estágio em garrafa de,
pelo menos, 2-3 anos. Daqui a 10 anos será muito mais complexo e do agrado de pessoas que preferem vinhos
mais velhos, mas daqui a 20 anos ainda deverá estar melhor.

Modo de servir: à temperatura de 16ºC.


