QUINTA
AMEAL

e——

ESPUMANTE 2023 « VINHO VERDE

ESPUMANTE

DE VINHO VERDE

Espumante Bruto Natural do Ameal, com origem em duas vinhas da Quinta (Rio e do Vaqueiro),
espumantizado por método classico, apresenta complexidade e textura com bolha fina. O
espumante demonstra a capacidade da casta Loureiro para a produgao de vinhos de grande
qualidade e capacidade de evolugio. Produzimos 3.862 garrafas de 750ml.

ANO DE COLHEITA ENGARRAFAMENTO
O ano viticola de 2023 na regiao do Vinho Verde foi um 14 de Junho de 2024
ano de elevada precipitacio e quente. Por isso o trabalho

na vinha foi desafiante. Durante o repouso vegetativo DEGORGORGEMENT
(Outono — Inverno) foram registados valores de 2 de Abril 2026

temperatura e precipitacio mais elevadas. Nao faltou por
isso agua durante todo o ciclo. Na Primavera e Verdo
tanto a precipitacio como a temperatura continuaram
elevadas o que levou a um avango grande na maturagao.
As produgoes foram ligeiramente mais baixas o que levou
a maturagdes mais profundas e equilibradas.
Historicamente come¢amos a vindima em Agosto, com
uvas sids e de grande potencial.

CASTAS
Loureiro

VINHA
Rio e Vaqueiro

VINIFICAGCAO

Vindima manual, maceragdo pelicular de cacho inteiro,

INFORMACAO TECNICA
Alcool / Volume: 12,5%
Acidez Total: 8,6g/1

pH: 3.0

Acucar Totais: 3 g/1

FORMATOS DISPONIVEIS
750 ml

ENOLOGO

Mafalda Magalhies & José Luis Moreira da Silva

NOTAS DE PROVA

De cor amarela, apresenta um aroma complexo e
seguida de prensagem em prensa pneumatica. vibrante, marcado por uma expressio aromatica
clegante e envolvente. Na boca, revela uma acidez
FERMENTACAO E ESTAGIO

Fermentacdo com temperatura controlada em cubas de inox,

ovos de cimento, e em batricas de carvalho francés usadas.

equilibrada e refrescante, que lhe confere tensao,
vivacidade e persisténcia. Um perfil que evidencia a
aptiddo da casta Loureiro para a produgao de
Estagio sobre borras finas durante 9 meses. espumantes de grande qualidade. Com o ird
desenvolver progressivamente maior complexidade

Espumantizacdo por método classico e estagio em garrafa )
e profundidade.

durante 20 meses até ao dégorgement.

ESPORAQO

MAIS. DEVAGAR.
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