
COLINAS DO DOURO 
SUPERIOR BRANCO 2022

Produção

15 000 garrafas

         

Engarrafamento

Maio de 2023

         

Análise

Teor Alcoólico: 12,8%,

pH: 3,28

Acidez Total: 5,7 g/L,

Açúcar Residual: 0,6 g/L.

         

Solo

Transição entre xisto e granito 

Castas

Gouveio, Viosinho e Moscatel 

Galêgo.

.

         

Ano Vitícola

Foi um ano algo atípico, com eventos climáticos relevantes e com 

seca meteorológica durante todo o ciclo vegetativo. O 

abrolhamento foi antecipado pelas temperaturas altas verificadas 

em Fevereiro e Março. A precipitação no mês de Abril veio 

minimizar o Inverno extremamente seco e permitiu às videiras 

normalizarem o seu crescimento vegetativo. No entanto, o mês de 

Maio foi muito quente ao contrário do mês de Junho. No entanto, a  

floração ocorreu com tempo favorável e depois do pintor não 

existiu qualquer onda de calor, o que mitigou a falta de humidade 

no solo. A vindima começou ainda em Agosto e prolongou-se até 

Outubro, sem qualquer precipitação. Os vinhos mostraram-se 

bastante equilibrados, com os brancos muito frescos e álcool 

médio-baixo. 

Nota de Prova

Cor esverdeada. Nariz exuberante com notas de cítricos e aromas 

florais. Na boca tem uma persistência com um toque final 

herbáceo. Acidez equilibrada que vai crescendo na boca. 

Vinificação e Estágio

As uvas foram desengaçadas e arrefecidas e seguiram diretamente 

para a prensa. O mosto foi decantado durante 48 horas em cubas de 

inox a 8°C, e depois foi passado a limpo e fermentado a 12°/13°C. 

No final da fermentação o vinho saiu da borra grossa e foi feito 

battônage em cuba para o vinho ganhar volume.
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80 x 120 x 115,2                       25                         4                        100 
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