
RESERVA BRANCO 2018
Produção

3300 garrafas

Engarrafamento

Junho de 2019

Análise

Teor Alcoólico: 13.0%,

pH: 3,15

Acidez Total: 6,5 g/L,

Açúcar Residual: 0,5 g/L.

Solo

Transição entre xisto e granito 

Castas

Gouveio, Viosinho e Gouveio

.

Ano Vitícola

O inicio do ciclo vegetativo atrasou duas semanas, resultado da

seca meteorológica verificada em Janeiro e Fevereiro. O mês de

Março foi o 2º mais chuvoso e ventoso desde 1931 e repondo os

níveis de humidade no solo, em resultado disso o crescimento

vegetativo foi muito superior a 2017. A Primavera não trouxe

anomalias climatéricas, e a floração e o vingamento ocorreram sem

problemas. O Verão foi extremamente quente e seco, com uma

onda de calor no inicio de Agosto que bateu recordes de

temperatura. Apesar disso o teor de humidade no solo era o

suficiente para que a planta completasse a maturação das uvas. A

vindima iniciou-se quase um mês mais tarde do que 2017, com

uvas bastante equilibradas, boa acidez e excelente maturação

fenólica. Em termos gerais os brancos são muito frescos e com

grau alcoólico medio/baixo. Os tintos são aromáticos e elegantes,

em contraste com a concentração de 2017.

Nota de Prova

Vinho de amarelo-palha, muito marcado pela sua mineralidade,

fruta limonada e elegante presença de notas de estágio em barrica

nova e usada. Na boca mostra-se vibrante e amplo, com estrutura

média e final muito longo.

Vinificação e Estágio

Prensagem de cacho inteiro, com fermentação em barricas usadas

de 228L, precedido por estágio sobre borras durante 6 meses, com

batonnage nos primeiros 3 meses.

6                    1,25              750 mL 7,5                   24,4 x 31.7 x 12.9

80 x 120 x 117 9                   11                       594         

5600738933165        15600738933162
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