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Finca ANTIGUA
DO La Mancha

FICHA TECNICA

Variedad: 100% tempranillo

Categoria: Crianza. Organico La vendimia comenzd el 16 de agosto, con las variedades
Grado Alcohdlico: 14% Vol. blancas, y se prolongd hasta el 6 de octubre. El rendimiento
Acidez total: 4,6 g/I. tartarica ha sido un 40% menor de lo esperado por la sequia vy el
Fecha de vendimia: 4" semana de septiembre extremo calor de este afio. Pero la calidad de los vinos estara

ffdga de”emlt:)otellado: J.U,mo 2224, ) g . dab| al mismo nivel que mantiene la finca desde su inicio con altas
Inificacion: Fermentacion en depositos de acero inoxidable con capas de color, estructura y maduracién fendlica perfecta.

control de temperatura. Maceracion 16 dias

. OOB VINEDO
%{OZ(‘% Escalerillas (62 has)

INFORME COSECHA

o OBSERVACIONES DE LA CATA

Finca ANTIGUA

% ENVEJECIMIENTO <> Color: Limpio vy brillante, de capa alta, intenso color
@ 10 meses en barrica de roble americano pUrpuray ribete azulado. Lagrima abundante y tefida.

I EMPRANILLO

f_l Nariz: Intensidad alta, con aromas de frutas rojas en
compota, vyogurt (lacteos), higos secos, vainilla,
endrinas, y chocolate blanco. Muy elegante aporte de

La apuesta por vinos creativos, '1| ‘-: olat .
i i madera con equilibrio entre fruta y crianza. Elegante y
vanguardistas e innovadores concentrado.

<> Gusto: Atague cremoso, robusto, pero sin aristas,
carnoso. Desarrolla en su paso por la boca una
sensacion de volumen que lo marca de caracter,
terminando con frescura y sensacion limpia. Muy largo
y persistente.

Km Maridaje: Especialmente indicado para quesos de
curacion media- alta de oveja y cabra. Las carnes que
mejor maridaje tienen con este vino son las de cordero
y cabrito. Se puede maridar también con ternera y
buey. Ideal para guisos de legumbres como la fabada
asturiana o el potaje de garbanzo.
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