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FITAPRETA

FICHA TECNICA

Como indicar na carta de vinhos:
Antdnio Macganita, Palpite branco, DOC
Alentejo, Fitapreta Vinhos, 2024.

CASTAS

51% Arinto, 49% vinha de mistura
(Alicante Branco, Trincadeira-das-Pratas,
Roupeiro, Rabo de Ovelha).

ALCOOL: 12,5% Vol

CONCEITO

Branco produzido a partir das castas
tradicionais alentejanas: Arinto e vinhas
velhas de mistura, com intervencdo
minima, sem adicdo de sulfuroso até ao
final da fermentacdo e fermentacdo
espontdnea em barricas e estdgio longo

sobre borras.

NOTAS DE PROVA

Cor amarelo citrino palha. Aroma inten-
so, complexo, que junta notas de toranja,
casca de laranja, com alguma nata
fresca. Na boca ataque texturado, com
frescura pre- sente, retro rica, intensa.

Final persistente.

PRODUCAO
|2 600 garrafas de 0,75L lancadas em
agosto de 2026.

GASTRONOMIA
Vinho com alguma concentragdo, intensi-
dade aromdtica e notas tercidrias,
combina bem com peixes mais elabora-
dos como fomo, caldeiradas, ou cames
brancas mais simples.

Fitapreta Vinhos, Lda.

Paco Morgado de Oliveira, EM527 km10
7000-016 Graca do Divor, Evora - Portugal
TIf: +351 915 880 095 | 213 147 297
E-mail: info@fitapreta.com
www.fitapreta.com
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VINHO REGIONAL ALENTEJANO

SOLOS
Graniticos.

VITICULTURA

Vinhas em modo bioldgico com idade
média 25 e 30 anos. As nossas vinhas
estdo também todas certificadas dentro
do programa de sustentabilidade do
Alentejo.

PRODUTIVIDADE
3 500 kglha

VINIFICACAO

Vindima manual noturna, mesa de esco-
lha, prensa direta sem esmagamento e
decantacdo a frio durante cerca de |2
horas, sem aditivos. Fermentacdo espon-
tdnea em barricas sem qualquer controlo
de temperatura. Fermentagdo alcdolica e
maloldtica espontdneas.

ESTAGIO

| 2 meses em borra fina, sem battonage
em 80% barricas usadas e 20% barricas
novas de carvalho francés.

CONSERVACAO E SERVICO
Conservar a 6-8°C, servir a 10°C, e ser
bebido a | 2°C.

ANALISES
Sulfitos: 30< 502 <55 mglL

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

ENOLOGIA:
A. MACANITA & SANDRA SARRIA
PATRICIA NUNES
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