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Equipa de Enologia da Quinta de Ventozelo, sob direcéo de José Manuel Sousa Soares.

Malvasia Fina, Rabigato, Codega e Gouveio.

Ano anomalo, em comparagao com os (ltimos 5 anos. Inverno frio e seco, Primavera e inicio
do Verao, frios e chuvosos,e numa segunda fase, Verdo quente e seco. A vindima teve inicio
em Setembro, cerca de 10 dias de atraso face a média. Decorreu sob hoas condigdes
climdticas, praticamente sem ocorréncia de precipitacdo, com temperaturas amenas a altas,
Froplorcionando mostos de grande qualidade, com bom nivel de agticar, acidez e compostos
endlicos.

Vindima manual, no inicio de setembro, com cuidadosa selecao de uvas.

A chegada da adega, as uvas foram selecionadas, refrigeradas, desengacadas e posteriormente
prensadas em ambiente inertizado. A primeira fermentagdo ocorreu em cubas de aco
inoxidavel a temperatura controlada, permanecendo em contato com as borras finas durante

6 meses. A segunda fermentagdo ocorreu em garrafa em fevereiro de 2019 (método cldssico).
Seguiu-se um periodo de estagio em garrafa, sobre borras, superiora 48 meses,

até ao momento de dégorgement, em novembro de 2023.

Apresenta bolha delicada e persistente, aroma complexo a frutos secos, envolto em notas
de padaria e biscoito. Na boca, sendo um Bruto Natural revela perfil bastante seco, acidez
muito equilibrada, cremosidade e textura envolvente. Um espumante com final de boca
prolongado, repleto de personalidade e muito gastrondmico.

Combinagdo perfeita pratos de carne branca, marisco e sushi.
Deve ser consumido a uma temperatura entre 8° a 10°C.

5anos apos dégorgement.

Alcool: 12,5%  AcidezTotal: 6,2 g/l (4c. Tartdrico)
pH: 3,20  Aclicares Totais: 1 g/l
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