
REGIÃO: Alentejo

CLASSIFICAÇÃO: Vinho Regional Alentejano.

CASTAS :  Antão Vaz e Arinto.

SOLO:  Solos xistosos de potencial produtivo 
médio com acentuado declive.

CLIMA: 

VINIFICAÇÃO:

ANÁLISES:
Teor Alcoólico: 12,5% Vol. 
Acidez total: 5,1 g/L
pH: 3,46
Açúcares residuais: 0,4 g/L
Valor energético : 70kcal/300 kJ

TEMPERATURA DE CONSUMO: 12ºC

NOTA DE PROVA: 

GASTRONOMIA:

ENÓLOGO:  José Portela

QUETZAL COLHEITA BRANCO 2025

CAIXA

ALTURA LAGURA COMPR. PESO BRUTO CX./ FIADA FIADAS/PLT

968128,50kg33,3cm23cm15,5cm

PALETE

UN / CX

6

PESO LÍQUIDO

750 ml

GARRAFA

EAN

 5600314890837

Established by Cees and Inge de Bruin in 2003, Quinta do Quetzal is a family-owned estate in the renowned Vidigueira 

region of Alentejo, in Portugal. The estate seamlessly combines the founders' passions for winemaking, contemporary art, 

and exceptional food. Celebrated for its exceptional wines, our estate blends tradition with innovation.

Quinta do Quetzal - Apartado 19, 7960-909 - Vidigueira Portugal - t +351 284 441 618 - quintadoquetzal.com - marketing@quintadoquetzal.com

                Mediterrânico com alguma continen-
talidade. Invernos frios, com pluviosidade 
concentrada entre outubro e fevereiro (cerca 
de 700 mm anuais), e verões muito quentes. 

                         As uvas destinadas à produção 
do Quetzal Colheita Branco são colhidas no 
momento ideal de maturação, garantindo efici-
ência e rapidez na receção das uvas na ade-
ga.Ao chegarem à adega, as uvas são imediata-
mente submetidas a um permutador, que 
reduz a sua temperatura, preservando os 
aromas e a frescura. Segue-se a triagem 
manual em tapete de seleção, onde são remo-
vidas impurezas e uvas danificadas.
Após esta triagem, as uvas são desengaçadas, 
esmagadas e prensadas. 
O mosto é colocado em câmara frigorífica para 
clarificação estática a baixa temperatura duran-
te 48h.

                                 Cor clara e brilhante, com 
reflexos dourados. Notas de casca de citrinos 
e levemente floral. Fresco e equilibrado, com 
bom volume e sabores de fruta de caroço.
Final vibrante e persistente.

                               Pratos recomendados: 
Marisco, peixe grelhado, ceviche, sushi e 
queijos suaves.

EAN128 CX / PLT
(01)05600314890837
(10)QB2025

A fermentação ocorre em depósitos de inox, 
durante 15 a 20 dias, a uma temperatura con-
trolada de 14ºC, permitindo a plena expressão 
dos aromas varietais.
Este processo assegura a produção de um 
vinho branco fresco e aromático, com boa 
acidez e equilíbrio.


