
CONDIÇÕES
O ano vitícola de 2019/2020 caracterizou-se por por as temperaturas altas nos meses de Verão, escassez de 
água e chuva em épocas desafiantes. No geral, foi um ano quente e seco.
Tivemos uma pressão acima da média de doenças, devido às chuvas nos meses de primavera e às temperaturas 
médias mais elevadas. O míldio destacou-se pela sua precocidade, em período de alta sensibilidade, com 
reflexos importantes na produção. O oídio permaneceu ativo até ao início do pintor o que exigiu um maior 
número de tratamentos até ao final do ciclo. Outras pragas potenciais tiveram pouco ou nenhum efeito no 
Baixo e no Cima-Corgo, esta última sub- região onde estão localizadas todas as vinhas da Van Zellers & Co.
Uma boa acumulação de chuvas até ao final de abril (em abril a precipitação foi 35% superior à média) fez 
com que não faltasse água no solo para o desenvolvimento normal das vinhas. No entanto, um par de meses 
extremamente quentes e secos de julho e agosto (julho sendo o mais quente na memória desde 1931), criou 
algum stress hídrico nas plantas. Uma pequena chuva no dia 20 de Agosto ajudou a repor alguns níveis de água, 
mas no geral, o ciclo vegetativo em 2020 estava cerca de 5 a 16 dias adiantado em comparação com a média 
do período 2014-2019. Inesperadamente durante a última semana de agosto e as duas primeiras semanas de 
setembro houve uma surpreendente desidratação dos cachos, principalmente na Touriga Franca, que levou a 
uma perda de produção de 30% a 35% em relação a 2019 e a níveis de açúcar muito elevados se a colheita fosse 
ligeiramente atrasada.
Uma das vindimas mais difíceis da memória viva e escrita devido às concentrações muito elevadas de açúcares 
e à secura de muitos cachos, mas com mostos saudáveis e bons compostos fenólicos. Esta foi a Colheita para 
a “magia” dos enólogos.

ORIGEM DAS UVAS
Crafted by Hand, o VZ Douro tinto é produzido com uvas provenientes de diferentes vinhas. A vinha principal 
situa-se em Valença do Douro, a 450 metros de altitude, plantada com mais de 20 castas. As outras vinhas estão 
localizadas no vale do Rio Torto e acima do Pinhão, em Casal de Loivos. Todas vinhas têm castas misturadas. 
Estimamos que existam cerca de 30 variedades de uvas diferentes neste vinho.

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 envelheceram durante 26 meses em barricas, com todas as fermentações completamente 
separadas até ao blend final em Janeiro 2023. O vinho depois estabilizou durante dois meses em cubas de aço 
inoxidável até ao engarrafamento. 

DATA DE ENGARRAFAMENTO
Março 2023 (7,043 X 750ml garrafas + 476 X 1500ml Magnums)

NOTAS DE PROVA
Crafted by Hand, o Van Zellers & Co 2020 VZ Douro tinto realça a mais alta qualidade do carácter duriense. 
Fruta preta e silvestre com imensa pureza envolve notas de algum cogumelo e musgo fresco. Sensação na boca 
suculenta e deliciosa, com uma textura final leve. Um vinho que convida a um próximo copo e acompanha 
lindamente queijos ou carnes com sabor de trufas, carnes de churrasco e ervas como endro, coentro e salsa.
Servir a 16ºC. 
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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
Região:  Douro 
Solo:  Xisto 
Álcool:  14%
pH: 3,72

Acidez Volátil: 0,6 g/dm3

Acidez Total: 5,8 g/dm3

Total SO2: 77 mg/dm3

Total Açucares: 1,48 g/dm3

sem 
pontuação 
atribuida
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