VillA
OLIVEIRA

DAO DOC
SUB-REGIAO SERRA DA ESTRELA

PAIS.. Portugal
REGIAO D.O.C.Dao
SUB-REGIAO.. .Serra da Estrela
ANO DE COLHEITA 2019
CLIMA .. .Clima de montanha
TIPO. Granitico
CASTAS w................ Castas nativas, provenientes de vinha centendria
(Baga, Jaen, Tinta Amarela, Alvarelhio, Tinta Pinheira,

Touriga Nacional, Tinta Carvalha, etc.)

VINIFICAGAQ.................... fermentacdo espontinea em lagar de granito
Com engaco parcial

ESTAGIO Tonel de 25hl durante 3 invernos
TEOR ALCOOLICO 12,5%
ACIDEZ TOTAL ..6,57 g/dm3
PH.. ..3,35
ACUCARES TOTAIS 0,9 g/dm3
COR . Ruby aberto
AROMA....... s FTULA slVestre, terroso, floral, vegetal.
PROVA - Elegante, fresco e intenso.
FINALDEBOCA ... MUito longo, convidativo a nova prova.
CONSUMO..................Imediato, embora beneficie muito com guarda.
GARRAFA .0,75 Lt
CAIXA .6 garrafas

ENOLOGO .Paulo Nunes




CASA - DA - PASSARELLA

Historias escritas com vinho
VOLUME|
VILLA OLIVEIRA
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H 4 lugares eleitos. Lugares onde a singularidade
rompe com todas as regras. Lugares onde se for-
mauma espécie de reino da excepGao, que alguns acu-
sam de acaso e destino. Tudo, nesses lugares propicios
como a Terra, converge para a abundancia e para a
diversidade da vida. A matéria e as distancias perfei-

tas,oclimaea eficdcia da terra,dosol e da chuvaem
dias decisivos. Mas, para além de todos os equilibrios
césmicos e fisicos, a vida insinua-se sobretudona his-
téria dos seus protagonistas, que se estendem numa
vasta teia de acontecimentos quase imperceptiveis,
como ca- da particula de tempo.

Sio precisamente essas histdrias que nos perseguem
e que queremos revelar aqui. Aquelas que, hd mais de
100 anos, 0 sangue narra dentro de corpos {luminados
por uma paixao sem fim e que depois podem ser lidas
nos 14bios tingidos pela metdfora do vinho.

Estas sio as condicoes favordveis para que um dia
houvesse vida na Villa Oliveira também.

2019

Sendo a primeira marca criada pela Casa da Passarella, Villa Oliveiranasceu original-
mente hd mais de 100 anos. De forma a prestar uma homenagem fiel 2 nossa histéria,
decidimos produzir estas edicdes extremamente limitadas. Nasce de uvas colhidas
manualmente, de uma vasta gama de castas nativas. O inicio de fermentagao decorre
com contacto pelicular em curtimenta, em cuba de cimento com leveduras indigenas.
A prensagem ¢ feitaa meio da fermentagao com passagem do mosto para barricas de
carvalhodeleste (1/3 barricasnovas, 2/3 barricas usadas), onde terminaa fermentagao
e faz estdgio de nove meses (com 3 meses de battonage).

Numa edigio rigorosamente limitada a 2000 garrafas, nascidas de uvas autéctones de
uma vinha com 40 anos, decidimos revisitara tradicional forma de vinificar brancosna
Casa da Passarella, o que noslevou 3 descoberta de que, no passado, 0s brancos eram fer-
mentados em curtimenta — tal como os tintos. Uma pesquisa histdrica reforcou anossa
convicgdo e aposta nesse método, cujo resultado estd agoraavista.
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