@ oARINTO..indigenas

FITAPRETA

FICHA TECNICA

Como indicar na carta de vinhos:
Antdnio Macganita, O Arinto das Indigenas do
Morgado, DOC Alentejo, Fitapreta Vinhos,
2025.

CASTAS
100% Arinto.

CONCEITO

Foiem 2010 que arrancdmos o nosso primei-
ro ensaio Branco de indigenas. Hoje |5 anos
mais tarde, todos os nossos vinhos sdo produ-
zidos a partir de leveduras indigenas. Mas
quais indigenas? As da adega? As da vinha?
Aqui testamos apenas a leveduras da vinha
do Morgado de Oliveira. Fizemos, portanto,
um “pé de cuba” na vinha multiplicando
apenas as leveduras da vinha e inoculdmos
diretamente as barricas com essas leveduras.
O resultado? O nosso Arinto das indigenas do
Morgado.

VINHA MORGADO DE OLIVEIRA
Ano de plantacdo da vinha: 2017

Altitude: 307-314 m

Localiza¢do: Pago do Morgado de Oliveira.
Histéria: Os terrenos do Morgado de Oliveira
sdo abengoados de dgua, sendo o aqueduto
da dgua da prata alimentado pelos pocos da
propriedade comprados por D. Jodo Il ao
Morgado de Oliveira no final do séc. XV. A
vinha existia cd antes da instituicGo do
Morgado em [306. Sendo, segundo vdrios
autores, a zona mais antiga de vinha em
Evora que hd meméria.

NOTAS DE PROVA

Cor amarela palha, nariz intenso, notas de
tilia, iodo na boca, texturado e tosco, como
algo que sé a natureza pode fazer.

GASTRONOMIA

Vinho com alguma concentracdo, intensidade
aromdtica e notas tercidrias, combina bem
com peixes mais elaborados como fomo,
caldeiradas, ou cames brancas mais simples.

Fitapreta Vinhos, Lda.

Paco Morgado de Oliveira, EM527 km 10
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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DOC ALENTEJO

SOLOS
Solos residuais granitdides do tipo tonalitos,
saibros.

VITICULTURA
Uvas provenientes da Vinha do Morgado de
Oliveira, em producdo bioldgica desde 2017.

VINIFICACAO

Vindima manual notuma, mesa de escolhg,
prensa direta sem esmagamento e decanta-
¢do a frio durante cerca de |2 horas sem
adicdo de sulfuroso, permitindo o mosto pré-o-
xidar. Fermentacdo a partir de “pé de cuba”
das leveduras e bactérias indigenas da vinha
do Morgado de Oliveira.

ESTAGIO
| 5 meses sobre borra fina.

PRODUCAO
2 000 garrafas numeradas langadas em
agosto 2026.

ALCOOL: /2,5% Vol.

CONSERVACAO E SERVICO
Conservar a 6°C e sewir a 10°C para ser
bebido a 12°C.

ANALISES
Sulfitos: 40< SO2 < 60 mg/L

olégico <150 mg/ te de sulfitos vi

ENOLOGIA:
A. MACANITA & SANDRA SARRIA
PATRICIA NUNES



