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A TERRA

As vinhas da regido demarcada do Douro constituem uma das mais fantasticas
paisagens esculpidas pelo homem do mundo. Tal como acontece em outras regides
vinicolas de exceléncia do mundo, o terroir do Douro representa uma combinagéo
unica de solo, topografia, clima e castas que nao pode ser reproduzido em nenhum
outro lugar. Os numerosos vales ¢ as diferentes altitudes, desde Mesdo Frio até a
fronteira espanhola, assim como a diversidade das castas e as diferentes exposicdes,
permitem colher uvas com caracteristicas muito particulares.

0 ENOLOGO

Foi em 2004 que os primeiros vinhos Odisseia foram produzidos. Mas Jean-Hugues
Gros ja estava a trabalhar no Douro desde 1999. Depois de ter completado o curso
de Enologia e varios estdgios na Borgonha em 1992, Jean-Hugues Gros teve a
oportunidade de tinica de passar 16 meses na Sandeman, no Porto. E foi assim que
comegou a descoberta dos vinhos do Porto e do Douro. Hoje, Jean- Hugues Gros é
produtor e também consultor en6logo para varias quintas do Douro.

O VINHO

As uvas sdo provenientes de 3 zonas do Douro, de altitude entre 450 ¢ 650m e de
solo granitico. As castas selecionadas sdo na maioria Rabigato, Viosinho e
Codega de Larinho, de vinhas com mais de 20 anos. As uvas sdo prensadas e o
mosto ¢ decantado durante 2 dias a 10°C. Depois de passar a limpo, a
fermentacgdo ocorre parcialmente em cascos de carvalho francés de 500 litros e o
resto em cuba inox a temperatura de 14°C durante 3 a 4 semanas. No fim da
fermentacdo, o vinho € separado das borras mais grossas. O vinho vai envelhecer
com batonnage seminal até final de Janeiro e o lote final sera feito em Fevereiro,
para ser engarrafado entre Abril e Junho.

O Reserva Branco, sendo parcialmente fermentado e envelhecido em cascos de
cervalho francés, ¢ um vinho complexo, aliando as notas citricas a elegancia da
madeira nova.

NOTAS DE PROVA
Cor palida. Notasde frutos vermelhos no nariz, groselho, floral. Boca concentrada,
com uma boa acidez, frutada, mineral e final longo e fresco.

INFORMACOES TECNICAS

CASTAS: Viosinho, Rabigato e Codega de Larinho

VINIFICACAO: As uvas sio prensadas e 0 mosto é decantado durante 48h a
10°C. Depois fermenta 30% em cascos de carvalho francés de 500 litros e o resto
em cuba inox com temperatura controlada de 15°C.

TEOR ALCOOLICO: 13,3%

ACIDEZ: 5,2 gr/l

pH: 3,32

ACUCARES: <5 gr/l
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