
PEDRA CANCELA
SIGNATURA DÃO DOC Branco 2013

PRODUTOR: João Paulo Gouveia ENÓLOGO: João Paulo Gouveia
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OUTRAS MARCAS DO PRODUTOR:
Pedra Cancela Seleção do Enólogo Dão Tinto 

Pedra Cancela Seleção do Enólogo Dão Branco 

Pedra Cancela Seleção do Enólogo Dão Rosé 

Pedra Cancela Eco - Friendly Dão Tinto 

Pedra Cancela Malvasia Fina/Encruzado Reserva Dão Branco 

Pedra Cancela Reserva Dão Tinto

Pedra Cancela Touriga Nacional Dão Tinto 

Pedra Cancela Signatura Dão Tinto 

Espumante Pedra Cancela Bruto

NOTAS DE PROVA
Cor: Citrina, ligeiramente aloirada. 

Aroma: Notas minerais, frescas e frutos de polpa branca. 

Paladar:  Bom volume de boca, fresco, com excelente acidez e boa persistência.

Final de prova: Intenso, longo e persistente

SUGESTÕES DE SERVIÇO E LONGEVIDADE
Temperatura  

de Consumo: Servir a 12ºC. 

Gastronomia:            Carnes brancas, grelhados e bacalhau

Longevidade 

prevista:          Pode ser consumido de imediato ou nos próximos 10 anos, desde 

que guardado deitado em local fresco e sombrio.

INFORMAÇÕES LOGÍSTICAS
Garrafa borgonha EAN code        5600376876541

Caixa de 6 garrafas ITF code          

O  Pedra Cancela SIGNATURA branco nasce numa vinha velha com cerca de 40 anos. Este vinho pretende ser a demonstração do trabalho 

minucioso e uma dedicação  extrema  ao estudo das castas brancas do Dão. Este vinho fermentado e estagiado em barricas de carvalho 

francês representa a inovação, valorizando a tradição.

João Paulo Gouveia

INFORMAÇÕES TÉCNICAS
Clima: Mediterrânico

Solo: Granítico - Arenoso, ligeiramente ácido e pobre em nutrientes

Castas: Encruzado, Malvasia e Cercial

Produção: 1000 garrafas

Vinificação: Fermentação em barrica de carvalho francês a temperatura controlada

Estágio: 12 meses em barrica de carvalho francês com battonage e 2 meses em 

cave de estágio

Engarrafamento: 2014

Avenida da Liberdade nº 15 – 3520-061 Nelas Telf: +351 232 942 153 lusovini@lusovini.com www.lusovini.com

DETALHES TÉCNICOS
Teor alcoólico:    13 %  vol. 

PH     ......

Açucar Residual:    ......

Acidez Total:   ......

NOTAS DE IMPRENSA, PRÉMIOS E DISTINÇÕES
Revista de vinhos – Barrica de qualidade, fruto maduro, leve floral e fundo mineral. Prova de

boca com acidez viva a compensar o corpo cheio, com sabor, cremosidade e potência.

Estilo polido e macio a revelar óptima evolução. Melhorará em garrafa mas é dificil resistir a

bebê-lo já.

Nota de Prova – 17,5 valores
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