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o Néctar de Farruche 2023

Vinedos Viejos de 40 y 70 afios

Parcelas en terrrenos cuarciticos de origen volcénico y arcillo-calcareos
Variedad Tempranillo

Cultivo Secano

Aclareo de racimos

Produccién media 700 gramos por cepa o 1120 kg por héctarea
Vendimia manual en cajas

Despalillado

Seleccion manual de las uvas pasas

Maceracién pre-fermentativa a 32 durante 5 dias

Fermentacion alcohdlica a 259

Estabilizaciéon y Filtracion.

Embotellado
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Grado Alcohdlico 15,2 % vol

! : AzUcares Reductores 80 gr/lt

‘ i Acidez Total 6,5 gr/lt

- w‘“" i Acidez Volatil 0,50 gr/It

— | Sulfuroso Libre 29 mgr/It
Sulfuroso Total 170 mgr/It

Ph 3,26

I.C. 14,5

I.P.T. 75

Temperatura de Servicio y Maridaje
Servir frioo, entre 10-14 °c
Ideal con Quesos curados y Embutidos Selectos, Guisos de Caza Mayor
Espectacular con Foie a la plancha, Rabo de toro, Carrilleras guisadas.
Magnifico para acabar con un postre a base de chocolate, tejas o tarta de queso.



