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FICHA TECNICA

Como indicar na carta de vinhos:
Anténio Macanita, O Tinto do Pote de
Barro, Fitapreta Vinhos, 202 1.

CASTAS
Vinhas velhas de 40 anos, “field blend” de
Trincadeira, Aragonés e Casteldo.

ALCOOL: 135% Vol
CONCEITO

O Tinto do Pote de Barro é um projeto da
linha Signature Series busca encontrar o
perfil de “vinho de talha” antigo utilizando
vinhas velhas de mistura e o antigo
processo de vinificacdo em talha.

Ndo se péde chamar vinho de Talha pois
a comissdo ndo deixou e ndo péde mesmo
ser "Alentejano” por que a comissdo ndo
gostou. Ficou assim o nosso ensaio de
castigo no canto da sala reduzido a um
digno e humilde Pote de Barro, bem a
imagem do vinho.

NOTAS DE PROVA

Vinho cor ruby, concentracdo média, nariz
com frutos vermelhos, algumas notas
pimenta preta, coro, caixa de cigarro. Na
boca arranca texturado mas tenso, fresco
e tdnico. E um Alentejo que jd existiu e ao
mesmo tempo um Alentejo destinado a
regressar.

ORIGEM
Vinha da Nora - Borba - Alentejo.

GASTRONOMIA

ldeal para harmonizag¢do com pratos de
tacho como bochechas, estufados, guisa-
dos.

Fitapreta Vinhos, Lda.

Pagco Morgado de Oliveira, EM527 km10
7000-016 Graca do Divor, Evora - Portugal
TIf: +351 915880 095 | 213 147 297
E-mail: info@fitapreta.com
www.fitapreta.com
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SOLOS
Solos de predomindncia granitica com
presenca de calcdrio ativo.

VITICULTURA

As uvas sdo cultivadas em regime de
producdo biolégica certificado estando em
sequeiro, sem regad. As nossas vinhas estdo
também todas certificadas dentro do
programa de sustentabilidade do Alentejo.

VINIFICACAO

Vindima manual noturna em palotes de
350kg. Selecdo em mesa de escolha.
Enchimento da cuba por gravidade.
Fermentacoes alcodlica e maloldtica
espontdneas em Talhas alentejanas
antigas que datam entre 1906 e |945.
Maceracdo pds-fermentativa de 2 meses.

ESTAGIO
Estdgio em dnfora de barro durante 90
dias.

PRODUCAO
3 026 garrafas de 0,75L langadas em
Outubro 2023.

ANALISES
Sulfitos: 55< 502 <75 mg/L

(limite SO2 vinho bioldgico <100 mg/L; limite de
sulfitos vinho biodindmico <90mg/L).

CONSERVACAO E SERVICO

Conservar a |2°C, servir a 16°C, para ser
bebido a 18°C.

ENOLOGO: ANTONIO MACANITA
ENOLOGA: SANDRA SARRIA



