ARAUTAVA TINTO TRADICIONAL

ARAUTAVA

LISTAN NEGRO

Don Américo Garcia Nuanez habia crecido
entre barricas.Y desde que fundé la Bodega, se
propuso continuar la tradicion inaugurada por
su padre Don Casiano, también bodeguero.

Este Arautava Tinto Tradicional es la culminacion
de sus desvelos por lograr un auténtico Listan
Negro. Y cre6é un excelente vino que refleja
con senorial personalidad, la profunda riqueza
mineral de los suelos volcanicos de Tenerife.

Elaborado con uvas procedentes en su mayoria
de vinedos centenarios, organizados mediante la
vieja técnica del Cordon Trenzado: un método
de cultivo originario del Valle de la Orotava.

Supervisamos atentamente cada vifiedo, para

vendimiar en el punto 6ptimo de su maduracion.

Cada sorbo de este Listan Negro manifiesta
su caracter varietal, evocando la raigambre
atlantica de los vinos del norte de Tenerife.

DENOMINACION DE ORIGEN: Islas Canarias.
PArAJE viTicoLA: Norte de Tenerife.
Variepap: 100 % Listan Negro.

Tipo DE viNo: Tinto Tradicional.

SiIsTEMA DE cuLTivo: Vinedo centenario prefiloxérico en Cordoén
Trenzado y Parral Tradicional en pequenas Terrazas.

Tro DE sUELO: Suelos volcanicos.

MANTENIMIENTO DEL SUELO: Laboreo Tradicional.
AvrtiTup: Entre 200 y 450 m.s.n.m.

PLuvioMETRIA MEDIA: Entre 300 y 400 mm Anuales.

CLiMA: Los veranos son calidos, mientras los inviernos son largos
y frescos. Parcelas expuestas a los Vientos Alisios cargados de
brisa atlantica.

ELABORACION: Vendimia manual en pequenas cajas que llegaran
a la bodega para ser vinificadas inmediatamente. Despalillado
sin estrujar y traslado a depositos para fermentacion alcohdlica.
Maceraciones de entre 4 a 6 dias. Descubado y final de fermentacion
en fase liquida a baja temperatura.

NoTA DE cATA: Es un vino fresco, frutal y elegante donde destacan
los aromas frutales de arandanos y grosellas, recuerdos de hoja de
higuera y un caracteristico aroma a humo, reflejo de la mineralidad
volcanica.

MariDAJE: Carnes blancas, piezas de cabrito y cordero. Setas de
temporada.



