A histéria da H.O - Horta Osorio comeca em 1791, data gravada no granito da casa secular da Quinta do
Pontao da Cumieira, em Santa Marta de Penaguio, e que assinala o inicio de um legado profundamente
72 +29 enraizado no Douro. Mais do que uma referéncia temporal, este marco simboliza a ligacédo duradoura
entre a ferra, as vinhas e as geracdes que a frabalharam com respeito e visédo. A H.O - Horta Osorio

pelos vinhedos centenarios e pelas castas que aqui enconfram a sua maxima expressdo. Cada vinho

consolidou uma visdo assente na preservagao do ferritorio, das vinhas e das tradicdes do Douro, tanto
H O na vinha como na adega. Essa filosofia reflecte-se em vinhos marcados pelo caracter singular do lugar,
o

afirma, assim, uma relacéo profunda entre patrimonio, territorio e saber-fazer, fraduzindo a identidade de

7Z74¢72, &;o’w'o— um Douro auténtico e infemporal.
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H.O BRANCO 2025 nasce da selecéo de parcelas das castas Rabigato e
Verdelho. Com predominancia de exposicéo solar Nascente e solos de xisto e
argila, as diferentes parcelas encontram-se localizadas em cotas que variam
dos 350 aos 400 m de altitude, o que exige um acompanhamento rigoroso da
maturagao dos diferentes terroirs.

Vinificacao

Apds vindima manual, as uvas foram fransportadas em caixas de 18kg de
capacidade de forma a n&o prejudicar a infegridade do cacho. Uma vez na
adega, as caixas foram descarregadas num tapete de escolha para primeira
friagem das uvas. Seguiu-se o desengace, escolha bago-a-bago e
esmagamento dos mesmos, que foram transportados por gravidade para
prensa pneumatica. Apos clarificagdo do mosto, iniciou-se a fermentacéo
alcodlica em depdsito de inox a temperaturas baixas que rondaram os 12°C, de
forma a preservar todo o caracter varietal da casta. A fermentacao alcodlica
decorreu aproximadamente durante 20 dias, onde posteriormente as diferentes
componentes estagiaram durante 5 meses.

Ano Viticola

O ano viticola de 2025 foi caracterizado por temperaturas sistematicamente
acima da média e precipitagéo inferior a normal climatologica, classificando-se
como um ano quente e seco. O Inverno apresentou-se relativamente quente e
seco, enquanto a Primavera registou periodos de precipitagdo que
favoreceram o desenvolvimento de doencas fungicas, com especial incidéncia
e agressividade do mildio em fases precoces do ciclo vegetativo, originando
quebras de producdo. O Verdo foi muito quente e seco, com episodios
prolongados de calor que condicionaram o desenvolvimento vegetativo e
contribuiram para uma maturacdo rapida das uvas. A vindima decorreu
maioritariamente sob condigdes estaveis e mais frescas, entre 18 de agosto e 6
de outubro, tendo ocorrido precipitagdo na fase final que nédo afetou
significativamente a qualidade das uvas. Apesar de uma redugéo produtiva, as
condicdes de maturacéo favoreceram mostos equilibrados e concentrados,
refletindo uma qualidade global positiva para o ano.

Nota de Prova

Cor amarelo palha, limpido e brilhante. Aroma muito apelativo, com notas de
flor de laranjeira e camomiila, lima, merengue de liméo e leve toque especiado
de tomilho. Na boca revela bom volume e textura, equilibrados por uma acidez
vibrante. Termina harmonioso, com perfil versétil e altamente gastronomico.

Analise

Teor Alcodlico Acidez Total pH Castas

12% S/L 3.45 91% Rabigato
e 9% Verdelho

Estagio

5 meses em Inox
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