EPICE FICHA TECNICA

desde 1989

URTIGA

Esse vinho provém da vinha da Urtiga, onde foram identificadas 63 variedades de castas autoctones. Nesta vinha
pratica-se o modo de produg&o 100% bio[dgica ¢, desde 2017, executam-se prdricas biodinamicas. Instalada em
terracos pre floxéricos, construidos hd mais de 200 anos, a vinha tem uma idade media superior a 100 anos. O
Urtiga ¢ a expressdo maxima do terroir unico do Douro. Um /cgado da natureza na sua forma mais pura.
PRODUCAO: 3.100 garmﬁw numeradas

CATEGORIA TEOR PH
2 ALCOOLICO
Vinho 377
15,6%
r1PO
ACIDEZ SERVICO
Tinto TOTAL 16°C - 18 °C
5,6¢/L.
PRODUTOR 5,08/
Ramos Pinto Vinhos S.A DISPONIVEI
oml
REGIAO 75
Douro SUB-REGIAO: Cima )
URTIGA HARMONIZACAO
"8 Corgo .
recomendamos experimentar
DENOMINACAO com carne de caga, como
DOC Douro perdiz e javali, queijos,
VAR massas.
63 variedades de castas PREMIACAE
;
autdctones do Douro 97 Decanter, 2018
SAFRA 96 Wine Advocate, 2018
2018
VINIFICAC;\O NOTAS DE PROVA
Com a ajuda de uma empresa de tecnologia, a Ramos Cor. rubi intenso com reflexos violaceos

Pinto desenvolveu uma zlplic:\cﬁo auxiliada por GPS que . .
) o 5 ’ Aroma. com grande complexidade aromatica,
lOClelZZl € monitoriza Cll({il uma dﬂS CCP‘JS, SCndO assim
) S ) aparecem notas a bosque, terra molhada, bagas
possivel controlar os estados fenologicos, o nimero de _ . .
I ) o vermelhas ¢ uma sensa¢do mineral que evolui para
cachos, o peso das varas, a resisténcia a seca, a podridio e o } )
aromas a especiarias como a pimenta verde e cravo.

ao calor.
o o N Sabor. profundo e fresco, ¢ um vinho muito elegante ¢
Decidida a data de vindima, comecamos por fazer 5
o 5 ) sedutor. Apresenta um final longo e estruturado,
uma primeira passagem por toda a vinha retirando ) . .
¢ - taninos maduros e uma vivacidade extraordinaria.

todas as uvas que nao se encontram em perfeito

estado. No dia seguinte, pela manhi, a Vinha da
Urtiga ¢ vindimada.

As uvas chegam a adega em pequenas caixas. Cacho
a cacho, segue-se uma nova triagem das uvas, que sio
desengacadas, esmagadas e encaminhadas para o
lagar de granito.

O “trabalho” do lagar ¢ feito de forma tradicional,
com pisa a pé.

O vinho estagiou em madeira durante 16 meses,
cerca de 90% em toneis de pequeno volume e os
restantes 10% em barricas novas de carvalho francés.
Ap0s engarrafado, descansou por 24 meses em

nossas caves
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