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Denominagiio de Origem Controlada DAO

Ano viticola e vindima: 2022 foi um dos anos mais quentes ¢ secos desde 1931!
Depois de um Inverno frio e seco, que atrasou um pouco o rebentamento dos novos langamentos, a
Primavera veio com altas temperaturas e precipitagcdo muito baixa, permitindo que o ciclo de crescimento
se nivelasse com os anos anteriores.
A partir de abril foi uma sequéncia de altas temperaturas e seca, tendo varios recordes de temperatura sido
batidos neste periodo.
O periodo de floragao foi 6ptimo sem humidade que prejudicasse a boa polinizagao e frutificagdo de todas
as castas.
Mais uma vez, pelo lado positivo, com o tempo seco, 2022 foi um dos anos com menos pressao de
doengas, permitindo-nos focar no manejo da parede vegetal para evitar que as uvas fossem atingidas pelo
sol.
A maturagdo foi um pouco irregular devido a falta de 4gua e a vindima foi mais cedo do que o habitual.
Comegamos em 30 de agosto com o Jaen e Tinta Roriz para o vinho rosé e continuamos até 27 de
setembro terminando com Touriga Nacional e Barcelo.
As uvas estavam em excelente estado de saude com a proporgdo entre acidos e aguicar um pouco incomum
dadas as condi¢des do clima durante a maturagao.
Todos os vinhos apresentam aromas intensos e limpos e sao muito frescos na boca sendo os tintos
surpreendentemente suaves e elegantes nos taninos.
Temos grandes expectativas em relacdo aos vinhos deste ano e ao seu potencial de envelhecimento.

Castas: Touriga Nacional (50%), Alfrocheiro (20%), Jaen (15%), Tinta Roriz (10%) e Tinto Cao (5%).

Tecnologia de vinificacdo: Esmagamento das uvas com desengace total, seguido de fermentagdo em cubas de ago inox, com
fermentos seleccionados, a temperatura de 28-30°C. O tempo de maceragdo foi de 13 dias e as
remontagens foram suaves.

Estagio: Realizado em barricas de carvalho francés, de 225 litros, durante 6 meses.

Engarrafamento: Antes do engarrafamento o vinho foi sujeito, apenas, a uma ligeira filtragdo por placas de celulose, de modo a
preservar toda a sua estrutura. Engarrafado em Margo de 2025.

Parametros analiticos:

Alcool em volume 12,9
Acidez total (g/L 4c. tartarico) 5,87
Acidez volatil (g/L ac. acético) 0,85
Extracto seco (g/L ) 27,9

Prova organoléptica: vinho de cor rubi, limpido, de aroma frutado, lembrando bagas silvestres e caruma do pinheiro, com notas
de baunilha conferidas pela madeira de carvalho. Na boca mostra-se pujante com a adstringéncia propria da
juventude. Muito equilibrado, prenunciando um bom potencial de envelhecimento.

Aptiddes: ¢ um vinho que satisfaz os apreciadores de vinhos jovens e frutados, mas que ganhara imenso com o estdgio em garrafa
durante varios anos. Daqui a 10 anos sera, certamente, motivo de orgulho para quem o produziu.

Modo de servir: a temperatura de 16 °C.



