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FICHA TECNICA

Como indicar na carta de vinhos:
Antdnio Macanita, Terrantez do Pico, IG
Acores, Azores Wine Company, 2023.

CASTAS
100% Terrantez do Pico.

ALCOOL: [2,0% Vol.

TERRANTEZ DO PICO

Terrantez do Pico é uma casta autdcto-
ne e exclusiva das ilhas dos Acores. A
dltima contagem de videiras da casta,
fora dos ensaios dos servicos oficiais, era
inferior a 100 plantas quando Antdnio
Macanita decidiu envolver-se na recu-
peracdo desta casta. Hoje estd a ser
gradualmente replantada, o que dd
esperanca, com cerca de 30 hectares
plantados. Este vinho demonstra o
potencial desta casta Unica, neste terroir
vulcdnico “extremo”, num vinho puro,
mineral, e sdlino.. na esperanca que
contamine outros a manté-la viva.

ORIGEM
1.G. Acores

PRODUCAO
5 066 garrafas de 0,75L.

NOTAS DE PROVA

Amarelo citrino brilhante, nariz intenso
floral, com notas de chd, bergamota e
iodo. Ataque cheio rico, com toque de
jodo e sal.

GASTRONOMIA

Fresco, com boa acidez e alguma untuo-
sidade, e uma grande componente
salina. Funciona com peixes grelhados,
saladas e mariscos frescos.

Azores Wine Company, Lda.
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SOLOS
Solos de lagido e de biscoito vulcdnicos
formados entre 500 e 2000 anos.

VITICULTURA

Um terroir tnico no mundo, no meio do
oceano Atléntico, na base da montanha
vulcdnica do Pico, as vinhas estdo planta-
das nas fendas da rocha, junto ao mar,
onde se ouve o “cantar do caranguejo”,
pois € aqui que hd mais sol e calor. Uma
proximidade de, por vezes, €escassos
metros que obriga a protecdo da vinha
por muros (currais), dos ventos fortes e
salinos do Atldntico.

VINIFICACAO

Vindima manual seletiva em cestos de
20Kg, prensagem de cacho inteiro, trans-
fega apds | 2h para cubas de fermenta-
¢do horizontais de 600-1000L (60%) e
barricas usadas de 228L a 500L (40%).

ESTAGIO
8 meses sobre borra fina.

CONSERVACAO E SERVICO
Conservar a 6°C para ser servido a 10°C,
e para ser bebido a | 2°C.

ANALISES
Sulfitos: 60<502<80mgl/L

(limite de sulfitos vinho biolégico <150 mgl/L;
limite de sulfitos vinho biodindmico <90mg/L).

ENOLOGO: ANTONIO MACANITA



