EL RITMO PURO DEL SOTOBOSQUE

PURA SAVIA CENCIBEL

Variedad de uva: Cencibel ecologico (100%)
Anhada: 2024

Grado alcohélico: 14% vol.

Vino de la Tierra de Castilla

Notas de cata

Color rojo violeta de capa alta. En nariz, de intensidad media,
aparecen los frutos negros junto a notas de sotobosque que
recuerdan al monte que rodea el vifiedo. En boca es potente y
€carnoso, con taninos suaves que se funden en un sabor largo,
afrutado y extraordinariomente persistente.

Servicio: Temperatura de 12 °C.

Elaboracion: Vendimia nocturna, recolectada a mano en cajas
para preservar la frescura de la uva. Tras un despalillado y
estrujado suave, el mosto reposa en frio durante dos dias antes
de iniciar una fermentacion alcohdlica a 28 °C a lo largo de una
semana. Descubado y prensado con suavidad, el vino descansa
diez meses en tinajas, donde afina su cardcter, y otros doce
meses en botella antes de salir a la luz. Sin sulfitos afadidos.

LISTA DE INGREDIENTES

Uva, correctores de acidez (dcido
tartarico), conservantes y antioxidantes Anadlisis
(metabisulfito de potasio).

Grado alcohélico: 14% vol

INFORMACION NUTRICIONAL por 100 mi Acidez total: 4,8 g/
Valor energético (KJ) 328 KJ Acidez volétil: 0,5 g/|
Valor energético (Kcal) 78 Kcal PH: 3,55 g/
Grasas 09 Azicar residual: 1,44 g/

o De las cuales saturadas 0g
Hidratos de carbono 0,049

o De los cuales azlcares 0,049
Proteinas 0lg
Sal 0g
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