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José Manuel Sousa Soares

Castas tradicionais do Douro como Touriga Franca, Touriga Nacional, Sousão, entre outras.

O ano vitícola de 2018 foi um ano muito chuvoso, de temperaturas amenas,o que conduziu 
ao atraso da maturação. A vindima foi relativamente tardia e ocorreu com temperaturas por
vezes elevadas e praticamente sem precipitação. Os vinhos produzidos nasceram com uma 
alta qualidade, elegância e equilíbrio. Ao fim do segundo inverno de estágio cuidado 
e controlado, mostravam um elevado potencial de envelhecimento.

Vinha de castas tintas da Quinta. Condução em cordão bilateral e poda em talão.

Uvas vindimadas manualmente no mês de Setembro, com uma seleção muito criteriosa.

Após vindima manual, as uvas foram cuidadosamente inspecionadas e desengaçadas. Foi
depois efetuada uma maceração intensa nas primeiras 48 horas para extrair todos os bons 
componentes das películas, seguindo-se uma fermentação em cubas de inox com 
controlo de temperatura. Esta foi interrompida com adição de aguardente no momento exacto, 
seguida de um processo de envelhecimento em condições cuidadas de mínima oxidação.

2 anos em inox e madeira

O Vintage de Ventozelo expressa toda a tipicidade do terroir de anos mais frescos e vindimas 
mais tardias. De cor muito carregada, com tons azulados. Este vintage evoca a singularidade 
de uma Quinta muito própria e distinta, com aroma característico de esteva e rosmaninho, 
combinado de fruta muito madura. Fresco e sedoso, com taninos robustos e um final silvestre 
muito persistente. 

Neste Vintage antevê-se uma evolução longa e harmoniosa em garrafa durante várias décadas,
 a fazer-se valer, mais do que de uma estrutura robusta, de um fino equilíbrio entre corpo e acidez.

Álcool:  20%       Acidez Total: 4,9 g/l (ác. Tartárico)
pH:  3,69        Açúcares Redutores:  110 g/l  


