Domingos Soares Franco

Coleccao Privada
Moscatel Roxo Rosé 2007

Vinhos que traduzem o espirito criador e a paixao de
Domingos Soares Franco pela viticultura e enologia.

Domingos Soares Franco, é o representante mais novo da sexta geragdo da
familia, que desde a fundagédo preside aos destinos da José Maria da Fonseca.
Para além de vice-presidente, € o endlogo desta casa, e por isso referéncia

incontornavel no panorama vitivinicola da regido e do pais.

Embora assine todos os vinhos da José Maria da Fonseca, existem uns que
reserva para si como especiais. Traduzem o seu espirito criador, a paixao que
sente pela viticultura e enologia, e a influéncia que tem do Novo Mundo. Chamou-
Ihes Domingos Soares Franco — Colecgdo Privada.

Com o mesmo entusiasmo e paixdo com que tem desenvolvido as suas
experiéncias enoldgicas, Domingos Soares Franco apresenta agora o Colecgédo
Privada Moscatel Roxo Rosé 2007. Habituado a nobreza e subtileza das notas
aromdticas da casta Moscatel Roxo e a frescura e tonalidades dos vinhos rosados
que produz, criou este Rosé: um Rosé singular, de uma casta tdo nobre e pouco
comum! Num ano de maturagéo fendlica extraordindria, conseguiu aliar a fineza e

exuberancia aromatica das flores de jasmim a uma tonalidade salméo.

Historia da Empresa

A José Maria da Fonseca € o mais antigo produtor de vinhos de mesa e moscatéis
em Portugal. A familia Soares Franco, proprietaria da empresa desde ha 170 anos,
tem assumido um papel determinante no sector vinicola nacional.

Com mais de 650 hectares de vinhas, repartidos entre a Peninsula de Setubal,
Alentejo e o Douro, e um moderno centro de vinificagdo com uma capacidade de
6,5 milhdes de litros, a José Maria da Fonseca garante uma qualidade sustentavel

no estilo dos seus vinhos, que Ihe permite fazer sempre mais e melhor.

Informagéao Técnica

Classificacao: Regional Terras do Sado

Castas: Moscatel de Setubal Roxo Rosé
Regiao: Peninsula de Setubal
Tipo de Solo: Argilo — calcario

Area de vinha:
Producéao de Vinho: 8.200 Litros

2,1 hectares

Notas de Prova:

Cor Rosado com tonalidade salmao
Aroma  Fino e exuberante com aromas de flores brancas,
jasmim e rosas bravas.

Paladar A boa acidez conjuga-se de forma perfeita com o
aroma, originando um vinho com um caracter subtil
diferente.

Final de Prova Longo

Vinificagao: Pré-maceragao pelicular, a frio, durante 48 horas.
Fermentado em cubas de inox a 16 ¢ C.

Engarrafamento: Outubro 2007

Analises:

Teor de Alcool  13,3%vol

Acidez Total 5.9¢/l &cido tartarico

pH 3.31

Aculcar Residual 6,4g/|

Modo de Servir: Servir a uma temperatura de 8°C, e consumir
a 10% acompanhando refeigbes ligeiras, pratos orientais ou
simplesmente apreciado por si s6.

Conservacao em Cave Particular: Garrafa deitada a uma
temperatura ambiente de 12°C e humidade de 60%.
Longevidade Prevista: Consumir enquanto jovem
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