Vins de la Mediterrania
LA GIRO (Marina Blanca) 2020 SMART WINES

LA GIRO

VINS D€ LA MeDITeRRANIA

Elaboracién y crianza

Zona:

Tipo de suelo:
Variedades:
Vendimia:
Crianza:

N° de botellas:

Marina Alta (Alicante)

Sin DO ni IGP

Caliza blanca

Gir6 100%

24 de septiembre

Fermentado en barrica abierta
de 300L

288

Datos analiticos

Alcohol:

Acido acético:
Azucar residual:
Acidez:

pH:

S0, Total:

Y 4

12,5 % vol

0,30 g/L

<0,10 g/L

6,15 g acido tartarico/L
3,35

20 mg/L

enoultis

Los vinos de la mediterradnea nacen para dar valor a
las variedades de vid minoritarias, que crecen en
suelos y mesoclimas del arco mediterraneo. Es un
proyecto de investigacion y colaborativo con
entidadesy viticultores locales.

LA FINCA

Finca agricola emblemdatica de la Marina Alta
(Alicante], en la partida de Les Basses de Teuladaq,
con un relieve suave y situada sobre una colina de
tierras blancas y arcillosas, con una elevada
proporcion de caliza blanca y orientada hacia el
este. El vifedo recibe la humedad procedente del
barranco de la Font de I'Horta y la brisa marina del
Mar Mediterraneo. La gird esta cultivada de forma
ecologica y certificada por el Comitée de
Agricultura Ecoldgica de la Comunidad Valenciana
(CAECV].

LA GIRO [Marina Blanca - Teulada) 2020

Vino tinto monovarietal de giro, variedad
autoctona mediterranea.

Vendimia seleccionada a mano. 48h de
maceracion en frio y posterior fermentacion en
barrica abierta de 300L durante 15 dias
controlando temperatura. Tras un suave premsado,
la fermetacion acaba en deposito de inox.

Se realizan trasiegos de las lias hasta obtener un
vino limpio. Embotellado sin clarificar ni filtrar.

NOTA DE CATA

La Girdo Marina Blanca es un vino tinto de color rojo
cerezqa, de capa media-baja.

En nariz destacan los aromas de frutos rojos del
bosque.

En boca tanino suave, ligero. Vino fresco, facil de
beber pero con muchos matices. Vino de caracter
mediterraneo.

100% vino de finca.
Temperaturade consumo: 10-14°C

enoultis
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