VINYA ALFORI

UMBRIA

Ficha Técnica

VARIEDADESDE UVA
Tempranillo 70% y Monastrell 30%

ELABORACION*

Recoleccién manual, seleccionando los mejores racimos en su estado
optimo de madurez. Fermentacion alcohdlica de las dos variedades de
uva por separado, en box cuadrados de pldstico y realizando
hundimientos ligeros del sombrero una vez al dia.. El descube, se lleva a
cabo cuando los pardmetros de color son los deseados. La
fermentacion maloldctica se desarrolla en depdsitos de inox y una vez
finalizada, el vino se deja descansar en tinas de roble francés de 3r o 4°
uso, de 2000l de capacidad durante al menos 12 meses, una vez claro
el ensamblaje, se embotella y se deja reposar en botella un ano mds

VINEDOS**

Uvas procedentes de vinedos viejos en secano estricto y en vaso, con
mds de 65 anos, situados en la parte mds baja de la finca. Orientacion
con menos horas de sol durante su envero. Suelos son arenosos, con
bastantes limas, poca materia orgdnica y raices poco profundas. Clima
mediterrdneo-continental.

ANALISIS***
contenido el alcohol: 14.5%
acidez total: 4.7g/ acido tartdrico

azucares reductores: 0.6g/I

NOTA DE CATA

. Vista: colorrojo picota de capa media-baja.
. Nariz: compotas de frutos del bosque maduros.
. Boca: fresco, untuoso y persistente.

*Vino amparado por la Denominacién de Origen Valéencia.

**Vinedo ecologico certificado por el CAECV.

***Los andlisis pueden variar segun las distintas anadas.
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