Vinha do Convento,
agora em branco



A Falua esta a alcancar um compromisso
muito saudéavel entre dimensao e diferen-
ciagao. A Vinha do Convento, cujas imagens
de calhau rolado no solo (resquicios da pas-
sagem por ali do rio Tejo, hda 400 mil anos)
impressionam ao longo de 45 hectares de
chao, tem sido comunicada nos ultimos
anos de forma intensa e compreensivel face
a singularidade que apresenta no contexto
portugués.

Antonina Barbosa, endloga ha 18 anos na Falua, sendo na atualidade
também diretora-geral do projeto, assumiu entretanto o designio de deta-
lhar os palmos desta vinha, na procura incessante de perceber compor-
tamentos de castas e respetivos clones. A diversidade disponivel inclui,
por exemplo, Arinto, Chardonnay e Fernao Pires, no encepamento em
branco, a que se juntam as tintas Touriga Nacional, Castelao, Aragonés e
Cabernet Sauvigon.

O primeiro vinho assumido no rétulo desta vinha foi apresentado nos
ultimos meses, o Vinha do Convento tinto 2017, Touriga Nacional (60%)
e Cabernet Sauvignon (20%), do qual resultaram 4.377 exemplares.
Agora é lancado o Conde Vimioso Vinha do Convento 2019, um branco
100% Arinto, em 1.237 exemplares.

Antonina confirma as virtudes de 2019 para a obtencao de vinhos
brancos de gabarito, algo extensivel a generalidade das regides do pais.
O Arinto apresentou bagos muito pequenos e uma producdo média de
4 toneladas/hectare, sendo que no caso deste vinho a opgao foi a de vin-
dimar apenas “o coracdo das vinhas”, metafora de endloga, para garantir
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a homogeneizacao das maturacoes entre
os cachos — as “pontas” das vinhas tém
ritmos diferentes de maturagdo. Um
terco do vinho fermentou em cubas de
inox, seguindo-se um estdgio de 12 meses
em barricas novas de carvalho francés.
Ao provarmos este topo de gama per-
cebe-se que a integracao total da barrica
ainda estd a suceder, mas o que verdadei-
ramente impressiona € a pura eletricidade
que possui. Uma acidez vibrante que excita a dimensao global do vinho e
0 promove a um patamar superior, prevendo-se longa guarda e, uma vez
mais, sublinhando os pergaminhos do Arinto como casta notavel, capaz
de resultar na plenitude num quase infindavel leque de regioes.

Na apresentacao a Imprensa, que decorreu no Ritz Four Seasons Hotel,
em Lisboa, a Falua trouxe igualmente para a mesa outras novidades. O
espumante Conde Vimioso Brut Nature 2019 representa o retomar da
elaboracao de vinhos borbulhantes, tendo a edi¢ao anterior sido a de
2012. A bom nivel esteve também o novo Conde Vimioso Sommelier
Edition 2020, combinacao de Verdelho, Arinto e Fernao Pires. Esta gama,
iniciada em 2015, ja representa 100.000 garrafas anuais — branco, rosé
e tinto.

Curioso foi captar o excelente momento de forma do Conde Vimioso
Reserva branco 2015, que ganhou nestes anos de garrafa uma surpreen-
dente complexidade. Ao fruto de caroco e a percecao de melaco e que-
ronese alia-se uma dimensdao muito bonita e um equilibrio que merece
sublinhado. Pois é, outro 100% Arinto...
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18,5

Tejo / Branco / Falua

Dourado. Comecga por mostrar um
curioso salino, tem aromas finos
de lima, toranja, flor silvestre e
fumo de barrica. Enorme no nervo
que demonstra, é essa tensdo que
o faz vibrar em permanéncia na
prova. Untuoso na dimensao, firme
na acidez, termina com notavel
profundidade. Tera seguramente
mais de uma década de boa
evolugao.

Consumo: 2021-2032

8700€ /11°C
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17,5

Tejo / Branco / Falua
Dourado, reflexos ambar. Notas
florais secas, complementos de
damasco e melaco, toque de
querosene. Cremoso e untuoso,
mantém uma acidez bem firme,
que Ihe permitiu evoluir pelo
melhor. Vibrante, fresco e sempre
equilibrado, termina num registo
ainda muito jovem, a mostrar

o0 compromisso de continuar a
crescer com o tempo.

Consumo: 2021-2027

15,00 € /11°C

16,5

Tejo / Branco / Falua

Amarelo lim&o. Notas de flor
branca, tdmara, lichia e um
ligeiro especiado de barrica. Boa
amplitude, de acidez vincada e
tensdo a meio palato, tem final
saboroso e apresenta propensao

para combinagdes gastrondmicas.

Consumo: 2021-2026
8,00 € /11°C

16

Tejo / Espumante / Falua
Amarelo, reflexos limao. Cordao
fino. Notas de limao e raspas de
lima, toranja e panificagao. Fresco
e de acidez crocante, fluido, com
persisténcia na despedida. De
aptiddo gastronomica.

Consumo: 2021-2023

16,00 € /8°C
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