O Oppaco é o primeiro vinho tinto feito
pelo Soalheiro, representando um
capitulo novo na nossa histéria. Reflete
a nossa procura constante pela
inovagdo e respeito pelo territério,
sendo um blend Unico entre trés castas
autéctones da Regido dos Vinhos
Verdes: o Alvarinho, o Vinhao (“Sousao”,
na regido do Douro) e o Alvarelhao.
Comegou em 2013 como um blend
entre o Alvarinho e o Vinhao, resultando
num vinho tinto equilibrado, leve e
frutado, onde a elegancia do Alvarinho
domava a exuberancia do Vinh&do. Nas
colheitas  seguintes, foi também
incorporada a casta tinta Pinot Noir, que
destacava a elegancia do Alvarinho e
amaciava alguma da dureza do Vinhao.
Atualmente, incluimos a casta
Alvarelhdo, recuperando uma casta
autoctone e ancestral, ligada a tradicéo
de produgdo de vinho no nosso
territério. O Alvarelhdo confere ao
Oppaco uma cor delicada, com nuances
de frutas vermelhas vibrantes,
completando o seu mosaico gustativo
com mestria.

O nome deste vinho - Oppaco -
deve-se ao facto de este ser o primeiro

vinho tinto do Soalheiro.

IG Minho
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O Soalheiro Oppaco nasce do encontro Unico entre terroirs distintos e trés castas emblematicas da
Regido dos Vinhos Verdes. As uvas das castas tintas provém de vinhas mais antigas, que permitem
ter uma maturagao mais equilibrada. As noites frias durante a época de maturagédo das uvas, assim
como os solos graniticos destes terroirs, contribuem para o caracter estruturado e elegante deste

novo estilo de vinho tinto da Regido dos Vinhos Verdes.

O Soalheiro Oppaco é um blend Unico entre duas castas tintas tipicas da Regidao dos Vinhos Verdes,
o Alvarelhdo (40%) e o Vinhao (30%), e a principal casta da Sub-Regido de Mon¢ao e Melgaco, o
Alvarinho (30%).

Na regido do Minho, a casta Vinhao expressa-se de uma forma muito interessante, particularmente
pela sua elevada concentragdo de taninos e de cor. Por isso, incorporamos esta casta com o Alvarinho
e o Alvarelhdo para produzir um vinho mais suave e mais elegante.

As uvas tintas sdo desengagadas na sua totalidade e fazem uma maceragdo pré-fermentativa no
lagar, durante 24 a 48 horas. Durante a fermentagao, as uvas sdo pisadas a pé levemente, para evitar
a extragao excessiva de taninos.

No fim da fermentagéo alcodlica, tanto o Vinhdo como o Alvarelhdo séo trasfegados para cubas para
finalizar a fermentacdo malolatica.

Apods a fermentagao malolatica, o estagio é feito em recipientes distintos, ao longo de 12 meses:
parte do lote estagia em Cuba de Inox, outra parte em diferentes Barricas de Carvalho Francés.

O Alvarinho fermenta sem maceragdo, numa Cuba de Inox, onde estagia com as borras finas.

O Soalheiro Oppaco tem cor rubi brilhante. No nariz, revela aromas de fruta vermelha fresca com
notas de especiarias que enriquecem o aroma e despertam a curiosidade. Tem uma boca
estruturada, fresca e elegante, com uma acidez bem vincada e taninos persistentes.

O Soalheiro Oppaco tem o mesmo potencial de evolugdo em garrafa que os nossos vinhos brancos.

O Soalheiro Oppaco é um vinho que harmoniza com uma grande variedade de sabores. Desde peixes
gordos, queijos, carnes brancas (pato, peru, frango) e carnes vermelhas (cabrito, borrego e outros
pratos de caca). Casa ainda na perfeigdo com lampreia - uma iguaria minhota.

Consumido a temperatura correta (16 °C) revela o seu perfil elegante, concentrado e de acidez viva,

sendo assim um vinho perfeito para todas as ocasides.
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