
 
 

 
 
 
 

Porto Branco Leve Seco 
 
 
 

Castas 
Rabigato (70%) e Arinto, Viosinho, Códega (30%). 
 
Vinificação 
As uvas foram vindimadas manualmente de uma parcela no alto da Quinta do 
Monte Xisto virada a Norte e transportadas para a adega, situada em Vila Nova 
de Foz Côa, em caixas de 20kg. Vinificação em cuba de cimento com massas ao 
longo de 3 dias, seguida de prensagem para terminar a fermentação e posterior 
adição de aguardente. Estágio em cuba de cimento no armazém em Vila Nova 
de Gaia, perto do mar, com ótimas condições de temperatura e humidade. O 
vinho resulta de um blend de 4 colheitas diferentes e insere-se na categoria 
Porto Branco Leve Seco, pois o intuito é fazer um vinho com o menor grau e 
açúcar possíveis.  
 
Notas de Prova 
Este vinho transmite-nos uma sensação de frescura, mas ao mesmo tempo 
alguns laivos de maturação. Um verdadeiro blend em que o jovem se casa 

com o adulto. Conjuga aromas de frutos frescos e secos. Com o nariz mais atento somos 
transportados para aromas orientais como chá preto e infusões exóticas. Desde a primeira 
aproximação ficamos com a sensação de volume e intensidade. O paladar é macio com uma 
sequência de sabores de ameixa, figo, limão, laranja, castanha...refletindo grande complexidade. 
No final sente-se um ligeiro toque caloroso e doce, lembrando-nos que se trata de um vinho do 
Porto, mas leve. Um vinho singular.  
 
Informação Técnica 
Região Douro DOC, sub-região Douro Superior / Solo Xisto / Altitude Vinhas 200-300m  
Exposição Norte / Condução Vinhas Poda Tradicional / Agricultura Biológica / Álcool: 16,5%  
pH: 3,4 / Açúcar 24 g/L / Produção 4.000 Garrafas 0,50cl 
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