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Malvasia Fina

Vinha extreme de 20 anos da casta Malvasia Fina. Condução em cordão bilateral 
e poda em talão.

Vindima manual, durante o mês de Agosto.

Após uma selecção de cachos na vinha, à entrada da adega foram posteriormente refrigeradas,
desengaçadas e prensadas em ambiente inerte. A subsequente decantação a frio e fermentação
tiveram lugar a uma temperatura de 16ºC. 

De aparência cristalina e cor ténue, esta monocasta surge com perfil fresco, destacando-se 
as notas de fruta tropical e citrinos. Em prova, revela-se mais contido e discreto do que 
no aroma, sobressaindo a frescura e a firmeza.

Ideal como aperitivo, a acompanhar pratos leves de peixe ou carnes brancas. Combina 
com uma grande variedade de pratos vegetarianos, como saladas ou gratinados de legumes. 
Deve ser servido entre 10 e 12ºC.

Álcool: 12,5 %       Acidez Total: 5,4 g/l (ác. Tartárico)
pH: 3,36       Açúcares Residuais: 1 g/l  
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Em Ventozelo o ano vitícola revelou-se generoso, apesar de considerado um ano atípico, 
caracterizado por um inverno chuvoso e quente, com primavera igualmente quente, no entanto, 
seca. Um ano normal no que diz respeito à precipitação, possibilitando crescimentos favoráveis 
ao longo de todo o ciclo. A vindima precoce teve início a 9 de agosto, durante um Verão normal 
e quente. O impacto das doenças na qualidade da produção foi baixa, até para o míldio, 
que apenas teve incidências pontuais. Os vinhos brancos revelaram-se excelentes, 
com maturações homogéneas, bons aromas e acidez. 


