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EQUILIBRADO / FRUTADO / ESTRUTURADO

Pedra a Pedra Tinto é um vinho equilibrado, com estrutura e intenso em fruta, feito a partir de uma mistura
de castas indigenas cultivadas nos solos de xisto das nossas vinhas em socalcos.

VINDIMA: Em 2020, uma Primavera himida e fresca provocou um atraso no abrolhamento superior a 3
semanas. As temperaturas altas do Verado, que resultaram numa produgdo por hectare abaixo da média,
juntamente com a altitude das nossas vinhas - 250 a 500 metros - permitiram uma colheita no ponto de

maturagdo ideal: sabor vibrante, boa estrutura e acidez equilibrada.

VINIFICAGAO:

Assim que as uvas sdo colhidas, o nosso objetivo é
preservar os sabores e evitar a sobre extragdo. As uvas
sdo colhidas e escolhidas manualmente, desengacadas
e fermentadas por leveduras indigenas, a temperaturas
que variam entre 20 a 25°C, durante 10 dias, com
peliculas. O fermento é gerido através de varias
técnicas, dependendo do recipiente utilizado. A pisa da
uva, seguida da submersdo é feita em lagares de
granito, enquanto que, nas cubas abertas de aco
inoxidavel, os fermentos sdo simplesmente submersos.
No final da maceracgdo, os fermentos sdo drenados e
transferidos para uma combina¢do de cubas de ago
inoxidavel (70%) e barricas carvalho Francés (30%)
para passar pela fermentacdo malolatica. Apds a
malolatica, diéxido de enxofre é adicionado, e os vinhos
amadurecem “sur lie” durante 18 meses. Cada casta
confere atributos unicos a mistura final. Touriga
Nacional confere um paladar texturizado com
exuberantes frutas vermelhas e frutos silvestres; Tinta
Barroca confere frutos vermelhos suculentos; Touriga
Franca confere um peso médio ao paladar e uma

COR:
Rubi

AROMA:
Frutas vermelhas e azuis, com aromas
elevados e notas de especiarias

PALADAR:
Repleto de sabor a frutas vermelhas e azuis,
com boa estrutura, acidez equilibrada e
final longo

TEMPERATURA RECOMENDADA:
Decantar e servir a uma temperatura entre
0s 16 e os 18 graus

SUGESTOES DE ACOMPANHAMENTO:
Mexilhdes ao vapor com pimenta, bife de
lombo grelhado

CONSERVACAO:
Pronto para consumo imediato, mas
ganhara complexidade nos préximos 5 a 10

estrutura rica em fruta preta e o Sousdo uma cor anos

profunda e acidez.
Adequado para Vegetarianos e Vegans

0 vinho foi engarrafado em junho de 2023.

VITICULTURA VINIFICACAO
Castas (%) Touriga Nacional (51%) Endlogos Jodo Pires & Matt Gant
ii}llt?ig;;rr(;;acgi?(ﬁ%] Fermentacdo Leveduras indigenas em lagares de granito a
Sousdo (4%) cubas de ago inox com temperatura controlada
- 10 dias sobre peliculas
Tipo Solo Kisto Malolatica Sim
Idade davinha fintre 15 ¢ 25 anos Maturagdo “Sur lie” em cubas de ago inox (70%) e barricas
Vinhas por hectare Média de 3700 de carvalho francés (30%) durante 22 meses
Método de Poda Cordao unilateral e bilateral
Altitude acima nivel mar fntre 250 ¢ 500 metros anm Finamento e Filtracdo No Fining | 1 micron cartridge filtration
Produgao Média de 4.2ton/ha Engarrafamento June 2023
Periodo de colheita 26 Agosto - 19 Setembro ANALISE
Método de colheita Manual
Alcool (%) 14.0 % Acidez Total (g/1) 5.2g/1
Acgucar residual (g/1) 0.7g/1 SO2 total (mg/1) 84mg/1
pH 3.62 SO2 livre (mg/1) 21mg/1
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