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Dados analíticos

2017
   
DOC Douro

José Manuel Sousa Soares
 
Viosinho, Rabigato e Malvasia Fina

Ano muito seco, em que as maturações se desenrolaram com pouca água a suportar. 
Foi das vindimas mais precoces de que há memória no Douro, com mostos ricos 
e  concentrados, a mostrar tendência para um grau alcoólico alto. Apesar dos baixos 
rendimentos na região, decorrentes da seca, os vinhos produzidos neste ano mostram 
um grande potencial de qualidade.

Vinhas conduzidas em cordão bilateral e poda em talão.

Vindima manual em Agosto.

À chegada da adega as uvas foram refrigeradas em câmaras frigoríficas durante 8 horas e 
prensadas em prensa pneumática. Seguiu-se decantação e iniciou-se a fermentação em 
cubas de aço inoxidável sendo posteriormente transferido para barricas.

8 meses sobre borras, com batonnage em barricas de 300 litros  (50% de carvalho francês 
e 50% de carvalho húngaro).
 

De cor dourado brilhante, este Branco de Ventozelo expressa o equilíbrio perfeito entre 
elegância e complexidade. No nariz surgem aromas a frutas de caroço, com nuances fumadas 
e doces a biscoito de manteiga. Em prova revela untuosidade envolta em frescura, terminando 
de forma persistente.

Acompanha na perfeição peixe gordo, pratos com acidez expressiva como o ceviche, ou mesmo 
carnes  de intensidade média. Deve ser consumido a temperaturas de 10º e 12ºC. 

Álcool:  13,5 %       Acidez Total:  5,6 g/l (ác. Tartárico)
pH:  3,22        Açúcares Residuais:  0,8 g/l  
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