JUSTINO’S MADEIRA

FINE RICH
3 YEARS OLD

Ficha Técnica

T1ipo: Doce 3 Anos / Fine Rich 3 Years Old.

JUSTINO
MADEIR

DENOMINAGAO: D.O.P. Madeira (Denominagdo de Origem Protegida).

LocALIZACAO GEOGRAFICA: Ilha da Madeira (Portugal). Situada no Oceano Atléntico a cerca de 900km a
sudoeste de Lisboa e a 600Km a Oeste da costa norte africana. FINE RICH

TiPo DE SoLo: Diversas misturas de solos de Natureza vulcanica. Derivados principalmente de basalto,
traquitos, tufa, escorias e conglomerados.

CLIMA: Temperado com caracteristicas oceanicas, verificando-se uma variacdo de temperatura, humidade e pluviosidade,
consoante a altitude.

PRINCIPAIS AREAS DE VINHA: Estreito de Cadmara de Lobos, Cdmara de Lobos, Ponta Delgada e Sao Vicente.

CasTtaAs: Tinta Negra, Complexa e outras castas tintas regionais.

S1STEMA DE CONDUGAO DA VINHA: Latada (geralmente formada por estruturas em arames horizontais suportadas por postes em
madeira ou ferro) e Espaldeira (Guyot ou em Cordao unilateral ou bilateral).

DATA DE VINDIMA: Inicio em finais de Agosto até 22 semana de Outubro.

METODO DE VINDIMA: Manual, com seleccdo qualitativa, decorrendo durante varias semanas de acordo com o estado de
maturagado.

VINIFICACAO: Desengace total, esmagamento e prensagem. Vinificagdo com maceragao pelicular de modo a extrair alguma cor
e aromas. Fermentado totalmente em cuba de aco inoxidavel com controlo de temperatura e tempos de remontagem.
Interrupgdo da fermentagdo pela adigdo de alcool vinico 96°. Adicdo de alcool vinico feita apds 2 a 3 dias de fermentacdo de
forma a manter uma quantidade de agucares.
MATURAGCAO / ENVELHECIMENTO: Estufagem em cubas de aco inoxidavel, durante 3 meses, com controlo automatico da
temperatura de estufagem (45 a 50°C). Apds estufagem os vinhos continuam o seu envelhecimento em cascos de carvalho
francés e americano de diferentes capacidades.
DATA DE ENGARRAFAMENTO: No momento de ser colocado no mercado.
NOTAS DE PROVA:
Aspecto/Cor: Brilhante e atractivo ambar escuro.
Aroma/Gosto: Notas tostadas no aroma marcadamente frutado. Aroma sugerindo frutos secos, melago e caramelo.
Agradavel e correcto. Macio e equilibrado na boca, com final longo, agradavel e persistente. Dogura equilibrada pela
acidez.
RESULTADOS ANALITICOS:
Alcool: 19% vol.
Acidez Total: 5.8 g/l (acido tartarico).
Aclicares Totais: 106.8 g/I
pH: 3.43 g/I

TEMPERATURA DE SERVICO: 16° - 18°C,

HARMONIA/SUGESTOES DE SERVICO: Perfeito para acompanhar sobremesas doces, fruta ou servido apds as refeigoes.
CONSERVACAO: Conservar na posicao vertical, ao abrigo da luz solar e em atmosfera moderada sem grandes variagdes de
temperatura.

ConsuMo: Engarrafado pronto para consumo mas aguenta-se varios meses, em boas condigdes, apos a abertura da garrafa.

ENOLOGO: Juan Teixeira

PREMIOS E DISTINCOES:
Concours Mondial Bruxelles 2002 - The Great Gold Medal
IV Wine Masters Challenge 2002 -
Challenge International du Vin 2002 - Silver Medal
V Wine Masters Challenge 2003 - Silver Medal
International Wine Challenge 2003 - Silver Medal
VI Wine Masters Challenge 2004
Concours Mondial Bruxelles 2004 - Silver Medal
Challenge International du Vin 2004 - Silver Medal
Sélections Mondiales des Vins 2004 - Montréal / Food and wine pairing, chocolate dessert - Silver Medal
International Tasting Contest - Moscow 2006 - Silver Medal

VIII Wine Masters Challenge 2006 -
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