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MENIN Gouveio 2024 nasce de uvas de casta Gouveio, plantada da nossa Quinta
do Sol. Localizada a uma cota que variam dos 400 aos 48om de altitude.

ANO VITIiCOLA

O ano viticola de 2024 foi marcado por um Inverno quente e chuvoso e
uma Primavera com precipita¢do acima da média, especialmente em
marco, antecipando o abrolhamento. A pressao de mildio e oidio foi
controlada com sucesso. O Verao foi quente e seco, com chuvas pontuais
que favoreceram uma maturacdo equilibrada. A vindima decorreu entre 21
de agosto e 14 de outubro, com as uvas a chegarem as adegas em excelente
estado sanitdrio e de maturacao, refletindo-se numa produgdo generosa e
de grande qualidade.

VINIFICACAO

Apds vindima manual, as uvas sdo transportadas em caixas de 18 kg
capacidade de forma a nao prejudicar a integridade do cacho. Uma vez na
adega, as caixas sao descarregadas num tapete de escolha para primeira
triagem das uvas. Seguiu-se o desengace, escolha bago-a-bago e
esmagamento dos mesmos que sao transportados por gravidade para
prensa pneumadtica. Apds clarificacdo do mosto, iniciou-se a fermentacao
alcodlica em deposito de inox a temperaturas baixas que rondaram os
14°C, de forma a preservar todo o cardcter varietal da casta. A fermentacdo
alcodlica decorreu aproximadamente durante 15 dias, onde apds um
repouso, o lote estagiou durante 8 meses em barricas de carvalho francés.

NOTAS DE PROVA

MDE Gouveio 2024 € um vinho de cor citrina. No aroma, revelam-se notas
citricas de toranja, lima e tangerina, nuances de casca de laranja e leves
apontamentos de especiarias. A mineralidade esta bem presente, acompanhada
por ligeiras sugestoes de pdlvora e pimenta. Na boca, mostra acidez viva e bem
integrada, com boa complexidade, corpo firme e persisténcia.

ANALISE CASTAS

Teor Alcodlico: 13,5% 100% Gouveio
Acidez Total: 6,4 / L

pH: 313

Acucar residual: < 0,6g / L

ESTAGIO ENOLOGIA
8 meses em barricas de Tiago Alves de Sousa /
carvalho sobre borras finas “sur Manuel Saldanha

lies” e batonnage periddica
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