
CONDIÇÕES
O ano vitícola de 2018/2019 foi caractaerizado por grandes oscilações na temperatura e valores de 
precipitação anual abaixo da média dos últimos 50 anos, fazendo de 2019 um ano seco. As condições 
climatéricas levaram, numa fase incial, a um ligeiro avanço no ciclo vegetativo comparativamente 
com os últimos 5 anos. Este avanço abrandou ao longo do cliclo. Embora tenham existido 
grandes chuvas no mês de Abril, a evolução climatérica contribuiu para uma excelente qualidade 
fitossanitária dos bagos na fase da vindima.
As vindimas começaram no final de Setembro e duraram até Outubro, ligeriamente depois do 
que aconteceu no ano anterior devido às boas condições climatéricas até Outubro, inclusivé. A 
precipitação ocasional durante a vindima teve um impacto positivo na evolução da maturação, pois 
a boa qualidade fitossanitária dos bagos permitiu que se pudesse esperar pela maturação certa das 
uvas. A vindima resultou num mosto de grande qualidade, em geral com uma alta acidez, níveis 
baixos de álcool e um nível estável de compostos fenólicos. A vindima das uvas brancas ocorreu de 
6 a 16 de Setembro e a vindima das uvas tintas foi de 16 de Setembro a 11 de Outubro 2019.

ORIGEM DA UVAS
Uma mistura de várias castas (mais de 30) de diferentes parcelas situadas nos vales do Rio Torto e Rio 
Pinhão.

VINIFICAÇÃO E ENVELHECIMENTO
Todas as uvas são pisadas a pé em lagares durante 1 a 3 dias antes da fermentação. Depois disso, 
fermentam em cubas de aço inoxidável por mais 7 a 10 dias a temperaturas que vão dos 22º a 27º 
Celsius, com remontagem manual. Transladamos depois o vinho que resulta deste processo para cascos 
de carvalho Francês de 225 litros, com um e dois anos, de diferentes tanoarias, onde o vinho passa pelo 
processo de fermentação malolática. Todos os vinhos são envelhecidos entre 18 a 24 meses em barricas, 
mantendo as diferentes fermentações completamente separadas até o blend final ter lugar, um mês antes 
do engarrafamento.  

DATA DE ENGARRAFAMENTO
Julho 2021 (17.307 x 750ml + 400 x Magnums)

NOTAS DE PROVA
Van Zellers & Co. VZ 2019 Douro Tinto é feito com uvas tradicionais e autóctones, colhidas à mão, 
que nascem em diferentes sub-regiões do Douro.  A data de engarrafamento está assinalda no 
rótulo. Trata-se de um vinho encorpado, vivo, expressivo, frutado e apimentado.
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O Homem desempenha um papel essencial na criação 
de vinhos, que nos transporta a níveis maiores de 
prazer e satisfação. Tudo começa com a mão do 
Homem, que planta a videira, cuida dela e colhe as 
uvas suculentas que essa planta produz. Os vinhos 
que são elaborados à mão, são combinados com a 
mestria semelhante à de um perfumista. Mistura os 
vinhos das diferentes pipas para criar o lote final. As 
diferentes notas que selecionamos e a combinação 
cuidadosa dos diferentes sabores criam o vinho final. 

INFORMAÇÃO TÉCNICA
Region:  Douro 
Solo:  Xisto 
Álcool:  14%
pH: 3,72

Acidez Volátil: 0,9 grs/dm3

Acidez Total: 5,8 grs/dm3

Total SO2: 103 mgrs/dm3

Total Açucares: < 0,6 grs/dm3

sem
pontuação 
atribuida


