
A Quinta da Fonte Souto, perto de
Portalegre, foi o primeiro projeto

vinícola da família Symington fora da
região do Douro. O microclima fresco,
perfil dos solos e maturidade da vinha

permitem a produção de vinhos de
elevada qualidade com uma identidade

muito própria.

@SymingtonVinhos

FICHA TÉCNICA

TAIFA 2022
O VINHO

O Quinta da Fonte Souto Taifa é um vinho branco que sobe ainda mais a fasquia do potencial
qualitativo da propriedade. Resulta de um vindimar ainda mais seletivo, com escolha
criteriosa de parcelas mais velhas e a antecipação da data de vindima para assegurar maior
acidez. Procurou-se uma melhor e mais harmoniosa ligação à madeira nova e promoveu-se
a longevidade do vinho. O termo ‘Taifa’ refere-se aos numerosos principados/reinos
muçulmanos que surgiram na Península Ibérica após a fragmentação do Califado de
Córdoba no século XI. O território que é hoje Portalegre integrou uma das mais extensas
Taifas.

O ANO
O ano vitícola de 2022 em Portalegre foi marcado por um inverno e uma primavera de baixa
precipitação com ondas de calor intensas durante julho e agosto, colocando-nos alguns
desafios na gestão do stress hídrico das plantas. Porém, as videiras resistiram bem ao calor
extremo e a descida significativa das temperaturas em setembro permitiu uma formidável
fase final das maturações para as uvas tintas. A vindima começou em 16 de agosto com a
casta Verdelho, seguida do Arinto. Ambas apresentaram excelente maturação e acidez,
proporcionando vinhos frescos e aromaticamente ricos, refletindo bem os perfis típicos
destas castas. A vindima de uvas brancas terminou após o período de chuvas no início de
setembro, com o Arinto a demonstrar novamente boa adaptabilidade às condições naturais
da região, mantendo a frescura e acidez natural, apesar das temperaturas elevadas que se
mantiveram durante grande parte do seu ciclo de maturação. De uma forma geral e, não
obstante os desafios climáticos, o resultado da vindima foi extremamente positivo, com a
produção de vinhos equilibrados e de grande expressão aromática que representam o perfil
de altitude da Quinta da Fonte Souto.

ENOLOGIA
As uvas são vindimadas para caixas pequenas e rececionadas na adega da propriedade. À
triagem manual segue-se o desengace e um esmagamento suave depois do qual as uvas são
transferidas para uma prensa pneumática onde são prensadas a baixa pressão. A
fermentação arranca em cubas de inox, mas imediatamente após o início da fermentação
alcoólica, parte dos mostos são transferidos para barricas de carvalho de 500 l — esta maior
capacidade permite minimizar o impacto da madeira sobre a componente aromática.
Pretende-se uma maior incorporação de borras ‘finas’ com vista à produção de vinhos com
maior complexidade aromática e volume de boca. Os mostos são mantidos em contacto
com as borras de fermentação com recurso a bâtonnage frequente (três vezes por semana
até dezembro, duas vezes por semana durante a primavera, reduzindo-se depois na parte
final do estágio), de modo a promover a extração dos compostos libertados, os quais
conferem volume e untuosidade que equilibram muito bem com a acidez natural das uvas da
Serra de São Mamede.

ENÓLOGO
Charles Symington, Pedro Correia e Ricardo
Constantino.

PROVENIÊNCIA
Quinta da Fonte Souto, Portalegre

CASTAS
70% Arinto, 30% Verdelho

MÉTODO DE ENVELHECIMENTO
11 meses em 70% de barricas novas e 30% de
segundo ano de carvalho francês e húngaro
(500 litros).

NOTAS DE PROVA
Amplitude e frescura aromática
impressionantes com um perfume de extrema
pureza. Denotam-se subtis notas de mel e
baunilha e de flor de laranjeira. Subtileza,
elegância e equilíbrio enquadram o fascinante
alcance aromático. No paladar, conjugam-se
sabores cítricos com alperce e ameixa
amarela, tudo envolto numa textura untuosa e
cremosa que seduz pela envolvência e
complexidade. Termina com uma apelativa
sensação de mineralidade com toque salino.
Evoluirá certamente durante mais 10 ou 15
anos em garrafa.

INFORMAÇÕES
Ano de Engarrafamento: 2023
Teor Alcoólico: 13.5 %
Acidez Total: 5.5 g/L (ácido tartárico)
Acidez Volátil: 0.3 g/L (ácido acético)
pH: 3.31
Açúcar Residual: 0.8 g/l
Alergénios: Contém sulfitos.
Vegan: Sim
Vegetariano: Sim

https://www.instagram.com/SymingtonVinhos

