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VARIEDAD DE UVA
Tempranillo (100% - Monovarietal)
TIPO DE VINO

Vino tinto joven

ENOLOGO

Alberto Moro

ZONA DE PRODUCCION
Vino de la Tierra de Castilla y Ledn
VINEDO

Las uvas con las que se elabora Antigona han
sido cultivadas en Cubillas de Santa Marta
(Valladolid), zona tradicional de Cigales. Estos
vifedos son cultivados con técnicas de agricul-
tura ecoldgica y estan auditados y certificados
por el Consejo de Agricultura Ecoldgica de Cas-
tilla'y Leon.

Las viflas estan plantadas en las tipicas terrazas
con cantos rodados (los denominados suelos
cascajosos) proximos al Rio Duero. Estos cantos
rodados facilitan el drenaje del agua, lo que
favorece una baja probabilidad de enfermeda-
des criptogamicas. Son suelos pobres en mate-
ria organica con un horizonte arcilloso y calizo
en el subsuelo. El clima propio de la zona es con-
tinental de influencia atlantica.

Los tratamientos que han sido utilizados en la
vifa son de origen natural. Como por ejemplo
las infusiones y caldos de hierbas tales como la
cola de caballo (Equisetum arvense), manzanilla
(Matricaria chamomilla), milenrama (Achileami-
llefolium), valeriana (Valeriana officinalis), entre
otras. Asi como otros productos a base de
extractos vegetales, suero de leche y otros
productos de origen ecoldgico como el azufre.

El control de las malas hierbas se ha hecho
mediante técnicas de laboreo, por lo que en
ningun caso se ha empleado herbicida alguno.

Se ha hecho un seguimiento exhaustivo de la
vifia, utilizando los minimos tratamientos posi-
bles.

Con todo esto conseguimos mantener y aumen-
tar la biodiversidad en el vifedo y que la uva
exprese de una forma mucho mas genuina sus
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caracteristicas propias.
ELABORACION:

La vendimia tuvo lugar a finales de septiembre y
principios de octubre. Se vendimid a mano vy se
seleccionaron las mejores uvas. Estas fueron
enfriadas antes de ser prensadas.

Una parte de las uvas fueron despalilladas vy
estrujadas vy la fermentacion tuvo lugar con sus
propias levaduras en tanques de hormigon.

Con otras parte de las uvas se hizo una macera-
cion carbodnica y a continuacion las uvas fueron
pisadas y acabo la fermentacion con sus raspo-
nes.

Una vez que la fermentacion acabd, se unieron
ambos vinos y se dejaron reposar hasta su
embotellado.

CATA:

En la fase visual el vino es rojo purpura con
intensidad media.

En nariz tiene una intensidad aromatica
medio-alta predominando las notas de aranda-

nos, moras y un fondo balsamico y mentolado.

En boca, Antigona es ligero, suave, fresco,
redondo y equilibrado.

En la fase retronasal los aromas balsdmicos son
vuelven a salir junto con los toques vegetales.

MARIDAJE:

Como Antigona es un vino fresco, es perfecto
para beber solo o tomarlo acompanado de dife-
rentes tipos de queso, carne roja, arroz, etc.

PRESENTACION
Cajas de 6 botellas de 0,75 litros

Cajas de 3 botellas Magnum (1,5 litros)
CERTIFICACIONES

Organic wine and vegan wine
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PARAMETROS ANALITICOS

Grado alcohédlico 14 % Vol

Acidez total 5,6 g/L (tartarico)
pH 3,4
Azlcares <3g/L
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