FICHA TECNICA GARNACHA DULCE DE CAMILO CASTILLA

Elaboracion:

Este vino se vendimia con una ligera sobre-maduracién de forma que obtengamos la mayor
concentracion de antocianos y aromas ademds de un gran contenido en azlcar que nos
permita elaborar un vino naturalmente dulce, con 13,52 de alcohol y 80 grs de azicar naturales
de la propia uva. El vino macera en frio durante uros pocos dias, luego inicia la fermentacién
durante la cual se controla la temperatura y finalmente, a mitad de fermentacién, cuando el
equilibrio entre aztcares y alcohol es perfecto, se detiene dicha fermentacion.

Obtenemos un vino con un vivo color rojo pdrpura con ribetes violdceos, aromas muy frutales
a fruta roja incluso golosina. En boca, tiene un muy bien equilibrio entre grado alcohdlico,
azucares y acidez. Es muy suave y por via retronasal nos vuelve los aromas frutales y a
gominola.



