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2005 

Conditions 
After a rather dry winter of 2004/2005, with 
abnormally low precipitation levels, the summer 
of 2005 also passed with hardly any rainfall in 
the Douro Valley. The high summer 
temperatures and the low water levels in the soil 
provoked some hydric stress in the beginning of 
September. Finally some rain fell on the 6th  and 
9th  September. Picking at Roriz began on the 7th 
September.  
The excellent conditions during flowering and 
fruitset compensated for the extreme conditions 
experienced at the end of the vegetative cycle, 
resulting in reasonable yields and very good 
quality.  
 
 
 
Grape Origins 
Provided exclusively by Quinta de Roriz from 
carefully analysed and prepared plots of 
vineyards. 
 
Grape Varieties 
35% Touriga Nacional 
35% Touriga Franca 
10% Tinta Roriz 
10% Tinta Barroca 
10% Tinto Cão 
 
Vinification 
At the Quinta de Roriz Adega. Rigorous grape 
selection by hand on selection tables ('triage'); 
inoculation with selected yeast; fermentation in 
stainless steel tanks, maceration by pumping 
over with temperature controlled at 24-26ºC. 
 
Ageing 
8 months in 2nd year French oak casks (Damy, 
Vicard and Mathieu). 
 
Bottling 
July 2006 
 
Total Production 
3.300 cases of 12/75 cl. 
 
Analysis 
Alcohol: 13,0% vol 
Volatile acidity:  0,48 g/l Acetic acid 
Total acidity:  5,1 g/l Tartaric acid 
pH: 3,57 
 
Serving 
Immediately, although will benefit from some 
time in the bottle. Decanting and allowing this 
wine to breathe will bring out its best attributes.  
Should be served at a temperature of 17ºC. 
 
Winemakers 
Charles Symington 
Pedro Correia 

Condições 
Depois de um Inverno 2004/2005 bastante seco, 
com valores de precipitação anormalmente 
baixos, o Verão de 2005 passou sem que tivesse 
praticamente chovido no Douro. 
As elevadas temperaturas de Verão aliadas a 
baixas reservas de água no solo começaram a 
causar algum stress hídrico no início de 
Setembro. Finalmente alguma chuva caiu a 6 e 
9 de Setembro. 
A vindima em Roriz teve o seu início no dia 7 
de Setembro. 
As excelentes condições de floração e 
vingamento que se verificaram anteriormente, 
permitiram compensar as condições extremas 
no final de ciclo vegetativo e manter a 
produtividade em níveis aceitáveis, com uma 
qualidade muito boa. 
 
Origem das uvas 
Exclusivamente provenientes da Quinta de 
Roriz, de parcelas de videiras seleccionadas 
para o efeito pelos enólogos, com base nos 
estudos de maturação realizados. 
 
Castas 
35% Touriga Nacional 
35% Touriga Franca 
10% Tinta Roriz 
10% Tinta Barroca 
10% Tinto Cão 
 
Vinificação 
Decorreu na adega da Quinta de Roriz, selecção 
de uvas em tapete de escolha, inoculação com 
levedura seleccionada, fermentação em cubas de 
aço inox, com maceração por remontagem 
manual a uma temperatura de 24-26ºC. 
 
Envelhecimento 
8 meses em barrica de carvalho francês de 2º 
ano (Damy, Vicard e Mathieu). 
 
Engarrafamento 
Julho 2006 
 
Produção total 
3.300 caixas de 12/75 cl. 
 
Análise 
Álcool: 13,0% vol 
Acidez volátil: 0,48 g/l ácido acético 
Acidez total: 5,1 g/l ácido tartárico 
pH: 3,57 
 
Consumo 
Imediato, embora possa beneficiar seguramente 
de algum tempo mais de estágio em garrafa; 
Este vinho mostrar-se-á na sua plenitude se 
decantado e arejado previamente. Deve ser 
servido a  uma temperatura a rondar os 17ºC.   
 
Enólogos responsáveis 
Charles Symington 
Pedro Correia 

Prazo de Roriz 
This Douro red wine was produced 
exclusively with grapes grown at Quinta de 
Roriz and matured in French oak casks. 
Excellent for drinking young. PRAZO 
(meaning lease) was the name given to 
Quinta de Roriz during most of the XVIII 
century.  
 

Prazo de Roriz 
Este é um Douro tinto produzido 
exclusivamente com uvas da Quinta de Roriz. 
Estagiou em cascos de carvalho francês. 
Excelente para beber desde já. PRAZO (que 
significa arrendamento) era a denominação 
da Quinta de Roriz até finais do século 
XVIII.  
 


