I_A N XT R E M E VARIEDADES CRIANZA:
100% TEMPRANILLO BARRICA NUEVA ROBLE FRANCES
ECULOG|GO CON CERTIFICACION 12 MESES
CR‘ANZA 2015 ECOLOGICA BOTELLA VARIOS MESES
FINCA PARCELA ALTITUD VINEDO: PENDIENTE: SUELO
VINA LANCIANO MANTIBLE ECOLOGICO 400 METROS DESCENDENTE FRANCO ARENOSO
VARIEDADES:
100% Tempranillo con certificacién ecolégica.

VINEDO:

Parcela “Mantible Ecoldgico” (finca Vifa Lanciano). Extension de 5 hectareas.
Altitud de 400 metros con orografia de pendiente descendiente en direccion
este-oeste. Suelos franco arenosos con abundante presencia de cantos rodados
pequenos y medianos.

CLIMATOLOGIA:

Un invierno de abundantes precipitaciones dio paso a una primavera y verano
secosy calidos. Durante el ciclo vegetativo 2015, las temperaturas se suavizaron
a partir de la segunda mitad de agosto con un notable salto térmico entre el diay
la noche, lo que favorecié una maduracion polifendlica éptima.

ELABORACION:

Vendimia manual en pequefos cestos durante los dias 11 y 12 de septiembre.
Posterior seleccién por racimo y por grano en doble mesa.

Fermentacion alcohdlica (FA) con levaduras procedentes de lauvaenundepdsito
semitroncocénico con remontados continuos durante 2-3 semanas para extraer
el color de manera 6ptima. Tras la FA, el vino se descubd y ese sangrado se llevé
a una barrica nueva de roble francés, donde se llevé a cabo la fermentacion
malolactica (FM) de manera espontanea.

CRIANZA:

Durante 14 meses en barrica nueva de roble francés y, a continuacién, varios
meses de afinado en botella.

Las barricas que se utilizan para vino ecolégico solo pueden ser nuevas o haber
alojado al menos durante un afno vino con certificacion ecolégica.

NOTAS DE CATA:

Color granate intenso de capa alta. Predominan los aromas de fruta negra
madura como la mora y la grosella, envueltos en notas especiadas de canela,
pimienta negra, menta, que aportan al vino una gran complejidad e intensidad
aromatica. En boca destaca por su volumen, dulzura y estructura a la vez. Tiene
un final largo y muy agradable.

ACOMPANA A:

Carnes rojas, ahumados y quesos blandos.

SERVIR entre17y19°C.

LA MANIFESTACION EXTREMA DE LA FILOSOFiA DE LAN
SOBRE EL RESPETO POR LA MATERIA PRIMA.

AV 0,75
(G/L AC. ACETICO)

f L 4 DATOS ANALITICOS AT 5,48
14% G.A. (%VOL) (G/L AC. TARTARICO) PH: 3,68

IPT: 71 10: 12.32
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