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QUINTA DO COUQUINHO RESERVA/DOURO/TINTO /2023
DENOMINACION DE ORIGEN CONTROLADO: DOC-DOURO

VARIEDADES: EN REGIMEN DE PRODUCCION INTEGRADA, ESTA RESERVA TIENE SU
ORIGEN EN LAS MEJORES UVAS DE VARIEDADES TRADICIONALES DE LA REGION:
TOURIGA NACIONAL, TOURIGA FRANCA Y SOUSAO, PROVENIENTES DE LOS VINEDOS
MAS VIEJOS DE LA QUINTA DE COUQUINHO.

VINIFICACION: LA VINIFICACION SE REALIZO EN UN LAGAR, CON PISADO DE PIE,
PARA PERMITIR UNA MAYOR EXTRACCION POLIFENOLICA Y UNA MACERACION MAS
HOMOGENEA Y EFICAZ DE LA UVA, PERMITIENDO ASI UN SUAVE PASO AL VINO DE LOS
COMPONENTES PRESENTES EN SUS HOLLEJOS. ESTE PROCESO DE MACERACION SE
REPITE, A LO LARGO DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA, PARA MAXIMIZAR TODO EL
POTENCIAL DE LAS VINAS VIEJAS, SIEMPRE A TEMPERATURA CONTROLADA.

ENVEJECIMIENTO: TRAS LA FERMENTACION MALOLACTICA, EL VINO ENVEJECIO
DURANTE 14 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES, DE 2°Y 3° ANO.

EMBOTELLADO: JULIO 2025

NOTA DE CATA: COLOR MORADO INTENSO. AROMA INTENSO Y FLORAL DE VIOLETA,
COMBINADO CON FRUTAS ROJAS Y NEGRAS, FINALIZANDO CON NOTAS AHUMADAS Y ALGO
DE CACAO DEBIDO A SU CRIANZA EN BARRICA DE ROBLE FRANCES. EN BOCA ES PLENO Y
VOLUMINOSO, CON TANINOS PERSISTENTES, CON FINAL ELEGANTE Y LARGO DONDE ESTAN
PRESENTES LAS FRUTAS SILVESTRES Y NOTAS DE BERGAMOTA CON TOQUES DE CHOCOLATE
AMARGO. UN VINO CON UNA ESTRUCTURA EXCELENTE, QUE SE PUEDE BEBER AHORA, PERO
CON GRAN POTENCIAL DE ANEJAMIENTO.

PARAMETROS ANALITICOS:
GRADOALCOHOLICO:14,0(%/V -20°)

PH: 3,72

ACIDEZ TOTAL: S,Z(G/LACIDO TARTARICO)
ACIDEZVOLATIL:0,5(G/L ACIDO ACETICO)
AZUCARES TOTALES: 0,64 G/L

CONTIENE SULFITOS

LOTE: QCR23

ENOLOGO: VICTOR RABAGAL



