
Garnacha Tintorera – MonastrellVARIEDADES

En la vista muestra color rojo cereza con reflejos violáceos y con capa 
cubierta. En nariz exhibe una entrada potente, con impacto frutal de fruta 
roja fresca y con notas ahumadas y minerales. Con el tiempo desarrolla 
aromas de fruta más madura, sotobosque mediterráneo, especias y 
frutillos negros. En boca muestra una entrada golosa dando paso en boca 
a taninos bien fundidos, acidez fresca y frutosidad sabrosa. Muestra en 
un segundo plano notas de regaliz negra, grafito y especias, un complejo 
conjunto que nos muestra la personalidad del terruño de Almansa.

CATA

A  mediados (Garnacha Tintorera) y finales de septiembre (Monastrell).FECHA DE 
COSECHA

ELABORACIÓN
Y CRIANZA

COSECHA
2016

Principalmente calizos.SUELO

100% ecológico, Garnacha Tintorera en espaldera de 20 años 
de media y parte en vaso de 30 años de antigüedad. Monastrell 
de vaso, de 40 años de antigüedad. 

VIÑEDO

ANALÍTICA DEL VINO: 

Alcohol: 14,00 % vol 
 
Ph: 3.52

Azucares Reductores: 3,00 gr/l 

Acidez Total en Tartárico: 5,27 gr/l 
 
Sulfuroso Total: 60 mg/l 

ADARAS HUELLA 2016

Muestra la mejor adaptación de las variedades locales, Garnacha Tintorera 
y Monastrell, a nuestra zona. Maceración y fermentación en torno a 20 
días, con temperaturas máximas de 30°C en cisternas y cubas de acero 
inoxidable. La fermentación alcohólica y maloláctica se producen de forma 
natural, siendo esta última en barricas y fudres de diferente tamaño de 
roble francés. Se embotella con una clarificación y filtración muy suaves. 

En invierno hubo nevadas, lo que fue beneficioso para las 
reservas iniciales de la planta. Agua abundante en todo el ciclo 
vegetativo. El verano fue suave y durante el proceso de vendimia 
no hubo lluvias por lo que se produjo de manera satisfactoria, lo 
que produjo vinos con graduación baja y frescura.

AGEING AND PRODUCTION: Fermentation in wooden vats. Maceration for 
five days until the alcoholic fermentation starts with native yeasts. For thirty days it 
is in contact with the skins. Ageing in 225, 300, 500 and 5,000 litre French oak 
barrels for eleven months.

HARVEST DATE: Second half of September.

HARVEST 2018: In winter there was snowfall, which was beneficial for 
the plant's initial reserves. Abundant water throughout the vegetative cycle. 
The summer was warm which made the grape ripening optimal. During the 
harvest process there was no significant rainfall so it was produced in a 
satisfactory way, which produced wines with a not very high alcohol 
content giving very balanced, fresh and varietal wines.

WINE ANALYSIS

ALCOHOL:

PH:

1,90 gr/l

TASTING: Cherry red color and covered coat. Exhibits fresh red fruit with 
smoky and mineral notes. Over time it develops aromas of Mediterranean 
undergrowth, spices and black fruits. It enters fresh and silky, giving way in the 
mouth to well-melted tannins, fresh acidity and tasty fruitiness. In the 
background it shows notes of black liquorice, graphite and spices, a complex 
combination that shows us the personality of the terroir of the Venta la Vega 
estate.

VINEYARD: 100% organic, Garnacha Tintorera in dry glass, vineyard of 
more than 25 years.

SOIL: Very chalky soil. 

REDUCTING SUGAR:

TOTAL SULFHUR DIOXIDE:

TOTAL ACIDITY:

VARIETIES: 100% Garnacha Tintorera

3.56
14,5% vol

5.14 gr/l
26 mg/l
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