Artero

D.O. La Mancha

Tempranillo 2021

Con 30 700 km2, La Mancha se ha convertido en Ia region
productora de vino mds extensa del mundo. Sus condiciones
climaticas ideales y las caracteristicas tnicas de su suelo producen
vinos de extraordinaria concentracion y aroma. Bodegas Artero,
Situado en Noblejas, a unos 80 kilometros al sur de Madrid, se fundo
en 1940. La bodega controla cerca de 400 hectdreas de vifiedo
Situadas a una altitud de 660 metros sobre el nivel del mar, con una
edad media de 40 afos. En la actualidad, la bodega ocupa una
superticie de 8000m2, una capacidad de produccion de 4 millones de
litros, una capacidad de almacenamiento de 7 millones de litros y
una moderna linea de embotellado con capacidad de 5000 botellas
por hora y mas de 1500 barricas de envejecimiento. Artero recibe su
nombre por la calle donde nacio y crecid el fundador de la bodega,
Blas Munoz de la Rosa. Actualmente, la familia aun conserva la casa
ancestral en esta calle, y su bodega subterranea del siglo XVII atin se
utiliza para envejecer los vinos mas exclusivos de la familia.

Vendimia

La variabilidad meteorologica fue el factor recurrente a lo largo de
esta afada tan atipica, y condiciono la cosecha tanto en cantidad
como en calidad. En otofio de 2020 la vid partia de una situacion
desfavorable por la escasa reserva de agua edafica, lo que unido a la
escasez de lluvias comprometia la acumulacion de reservas en la
planta para la brotacion del afio siguiente. Con el invierno llegaron las
primeras adversidades para el vifiedo, en la primera quincena de
enero una historica nevada asociada al temporal Filomena, seguida
de una no menos importante ola de frio, con temperaturas de hasta
-16° C, provoco muerte de yemas e incluso de partes completas de
las cepas. Las variedades autoctonas, de ciclos mas tardios y mejor
adaptadas al clima, resistieron bien. Una nueva temporada de lluvias
a mediados de septiembre interrumpid la vendimia y afecto
negativamente la maduracion en las zonas mas tardias al favorecer la
aparicion de focos fungicos que hicieron imprescindible la seleccion
de racimos para mantener los estandares de calidad. La viticultura
tiene el encanto de ver impreso en los vinos el caracter de la vid, el
suelo, el clima y el trabajo del viticultor. Este afio ha sido un ano
complicado, la climatologia tan variable ha requerido un esfuerzo
adicional tanto en vifiedo como en bodega para transmitir lo mejor de
lauva a traves de los vinos.

Vinificacién

100 % tempranillo de vifia vieja. Las uvas son inspeccionadas a su
llegada a la bodega y premaceradas durante 24 horas a 7 °C. A
continuacion se despalillan y estrujan. La fermentacion y la
maceracion se producen en depositos de acero inoxidable durante 8
dias a una temperatura controlada de 25 °C, tras los cuales se
sangran los depdsitos y se prensan los hollejos. El siguiente paso es
la fermentacion malolactica, tras la cual finalmente se filtra y
embotella el vino.

Notas de cata

Color: Rojo picota limpioy brillante, de capa media y ribete violaceo.
Nariz: Aromas de ardndanos maduros y moras junto con un
interesante toque herbaceo.

Boca: Amplio y suave, con sabores de frutos rojos. Sabor equilibrado
y persistente.

Maridaje: Carnes asadas 0 a la brasa, pastas y quesos semicurados.
Perfecto para tapear.
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Datos tecnicos

Varietales

Edad Viha

Temperatura Fermenado
Periodo de Fermentacion y
Maceracion

Contenido de Alcohol (vol)
Total Acidez (gr/l)

pH

Libre de SO2 (MG/L)
AzUcal Residual (GR/L)
Temperatura sugerida para servir
Vinicultor
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Spanish Fine Wines

100% Tempranillo
25 Ahos
25°C

10 Dias

13,5% vol

511g/L

3.88

88mg/I

5g/L

16°C

Bienvenido Mufoz Pollo



