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O REDOMA BRANCO É PRODUZIDO A PARTIR DE VINHAS DE PEQUENAS PARCELAS, MUITO VELHAS 
COM MAIS DE 40 ANOS. ESTAS VINHAS SITUAM-SE A ALTITUDES QUE VARIAM ENTRE OS 400 E OS 
700 METROS, ENQUANTO A MAIORIA DAS VINHAS CLÁSSICAS DO DOURO ESTÃO PLANTADAS A BAIXA 
ALTITUDE, ENTRE OS 80 A 300 METROS. 
NESTAS VINHAS ENCONTRAMOS UMA MISTURA DE CASTAS TRADICIONAIS NAS QUAIS PREDOMINAM 
RABIGATO, CODEGA, VIOSINHO E ARINTO. 
 
N O T A  D E  P R O V A  
 

 

VINHO DE AROMA INTENSO A 
FRUTOS CITRINOS E ALPERCE COM 
NOTAS MINERAIS, DE GRANDE 
COMPLEXIDADE. NA PROVA DE 
BOCA TEM UMA BOA ESTRUTURA, É 
FRESCO E VIVO, COM BOM 
VOLUME, A MADEIRA MOSTRA-SE 
BEM INTEGRADA, CONTRIBUINDO 
PARA UM FINAL LONGO QUE 
PERSISTE E ONDE PERMANECEM 
NOTAS MINERAIS E CÍTRICAS. 

 

V I N I F I C A Ç Ã O  
 

DEPOIS DE COLHIDAS, AS UVAS SÃO TRANSPORTADAS EM CAIXAS DE CERCA DE 25 KG, PARA ADEGA 
ONDE SÃO ESCOLHIDAS E POSTERIORMENTE PRENSADAS. ANTES DE INICIAR O PROCESSO DE 
VINIFICAÇÃO, O MOSTO É DECANTADO A BAIXAS TEMPERATURAS DURANTE UM PERÍODO DE 16 A 24 
HORAS. 
A FERMENTAÇÃO OCORREU SEM INOCULAÇÃO EM BARRICAS NOVAS E USADAS DE CARVALHO 
FRANCÊS EM SALA COM TEMPERATURA CONTROLADA. PERMANECEU NAS BARRICAS EM CONTACTO 
COM AS BORRAS FINAS POR UM PERÍODO DE 8 MESES, SEM FERMENTAÇÃO MALOLÁCTICA, TENDO 
SIDO EFECTUADA BATONNAGE QUINZENAL DE FORMA A ENALTECER A COMPLEXIDADE DO VINHO. 
 
 
I N F O R M A Ç Ã O  T É C N I C A  
PPRROODDUUCCTT::  Redoma White PPRROODDUUCCEERR::  Niepoort (Vinhos) S.A. 
RREEGGIIOONN::  Douro YYEEAARR::  2004 
SSOOIILL  TTYYPPEE  Xisto VVIINNEEYYAARRDDSS  Nápoles, Pinhão valley 
VVIINNEESS  AAGGEE::  40-80 anos GGRRAAPPEE  

VVAARRIIEETTIIEESS::  
Rabigato, Codega, Donzelinho, 
Viosinho, Arinto and others 

VVIINNEESS  PPEERR  HHAA::  5000 PPRRUUNNIINNGG  

MMEETTHHOODD::  
Guyot and Royat 

AALLTT..  FFRROOMM  SSEEAA  

LLEEVVEELL  
400-700 m HHAARRVVEESSTT  

PPEERRIIOODD::  
3ª semana de Setembro 

HHAARRVVEESSTT  MMEETTHHOODD::  Manual  MMAALLOOLLAACCTTIICC::  Cask 
FFEERRMMEENNTTAATTIIOONN::  Barricas de carvalho francês BBOOTTTTLLEEDD::  Maio 2005 
AAGGEEIINNGG:: 8 meses em barricas  DDRRYY  EEXXTTRRAACCTT::  23,8 g/dm3 
AALLCCOOHHOOLL:: 13.9 % vol TTOOTTAALL  AACCIIDDIITTYY::  5.4 g/dm3 Tartaric Acid 
VVOOLLAATTIILLEE  AACCIIDDIITTYY:: 0.58 g/dm3 Acetic Acid PPHH::  3.19 
FFRREEEE  SSOO22  AATT  

BBOOTTTTLLIINNGG..     
30 mg/dm3 PPRROODDUUCCTTIIOONN::  14000 bottles 

 
A P R E S E N T A Ç Ã O  &  E M B A L A G E M  

BBOOTTTTLLEE  CCAASSEE  PPAALLLLEETT  
EEAANN  5602840054004 EEAANN  15602840054001 DDIIMM..     

VVOOLLUUMMEE  BBOOTTTTLLEE  750 ml BBOOTTTTLLEESS  PPEERR  CCAASSEE  6 CCAASSEESS  PPEERR  LLAAYYEERR  10 

WWEEIIGGHHTT  BBOOTTTTLLEE  1,4 kg WWEEIIGGHHTT  CCAASSEE  8.5 NNOO  LLAAYYEERRSS  8 

  DDIIMM..  ((LL  XX  WW   XX  HH))  CCMM  25,5 x 17,5x 29  TTOOTTAALL  80 
 


