QUINTA DOS

MUIIRCAS

DOURO-PORTUGAL

MARGEM TINTO 2022

O Quinta dos Mur¢as Margem provém de vinhas junto a2 margem do rio Douro, onde estao algumas das parcelas
mais velhas da quinta. A sua baixa altitude e sua exposigdo solar maioritariamente a Sul originam uvas que atingem
maior concentracio e maturacio.

ANO DE COLHEITA

Foi um ano atfpico e que ficara marcado pelas elevadas
temperaturas e baixa precipitacdo. Inverno com
temperaturas superiores em + 1,5°C em relagio a média e
menos 80% de precipitagio. A Primavera continuou mais
seca e mais quente que o normal. No entanto durante a
vindima, final de Agosto e més de Setembro, as
temperaturas baixaram e ajudaram as vinhas a terminarem
o seu ciclo. Inicidmos a vindima das parcelas do Minas dia
30 de Agosto, com bom equilibrio de fruta.

VITICULTURA

Area de vinha: 3 hectares

Modo de producio: Bioldgico ( Sativa)

Geologia do solo: Blocos, pedras e seixos de xisto
Idade das vinhas: Vinhas plantadas em 1980

CASTAS
Touriga Franca e Touriga Nacional

VINIFICACAO

Vindima manual, mesa de selecio,

desengace, esmagamento, pisa a pé, fermentacio alcodlica
com leveduras indigenas a temperaturas controladas (25°
a 28°C) em lagares de granito e prensagem numa antiga

prensa vertical.

ESTAGIO
Em barricas de 500 lts de carvalho francés usado, durante
cerca de 9 meses.

ENGARRAFAMENTO
26 julho 2023

INFORMACAO TECNICA
Alcool / Volume: 12,0%
Acidez Total: 5,1 g/1

pH: 3.6

Acucar Redutor: 0,6 g/1

FORMATOS DISPONIVEIS
750 ml, 1500 ml

ENOLOGO
Lourenco Charters

COR

Intensa, com laivos violeta.

AROMA

Muito intenso e exuberante, onde dominam os
frutos pretos maduros, como a amora ¢ o c4ssis.

PALATO

Muito intenso e exuberante, bom volume.
Dominam os frutos pretos maduros, como a
amora e o cassis, complexado com notas

de bosque, giesta e esteva.
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ESPORAO

MAIS. DEVAGAR.
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