FINCAMUSEUM

LA RENACIDA

Vino de finca de 1928.
Maxima expresion de los vinos
ancestrales de Cigales

ANADA 2024

La campafia 2024 viene precedida de un invierno lluvioso, y una primavera
con heladas que comprometieron a diferentes zonas de Cigales. La
vendimia se inicia el 12 de septiembre, este ano con mejor acidez y
equilibrio, teniendo mayor rendimiento y una buena frescura. Los vinos
venfan con buenos niveles de acidez, lo que impacta en tener una mejor

~ o .
fl’CSCLlI"’A y aromas mas 1mtensos y complc]os.

VARIEDADES

Tcmprani”o

VINEDO

“La Renacida” es un vifiedo de 2,94 hectdreas plantado en 1928. Se
encuentra a 798 metros de altitud sobre el nivel del mar. En el vifiedo, y
como era habitual plantar antiguamente, se encuentran tanto variedades
b]ancas7 sobresaliendo el albillo mayor y el Verde]'o; como tintas (80%), con
un mayor porcentaje de tempranillo, seguido de otras variedades como
garnacha, mencia, etc.

La cosecha 2024 es la primera en la que “La Renacida” esta inscrita en el
registro de vifiedo ecologico, después de tres afios de proceso de
transformacién, por lo que en su tratamiento no se han utilizado

productos quimicos de sintesis.

ELABORACION

Recoleccion manual en box de 250 kg, y clasificacion de la uva en mesa de
seleccion para escoger las mejores bayas. Se elabora la parcela completa,
vinificando juntas todas sus variedades para p]asmar la singu]aridad del
vifiedo y aprovechar la frescura que aportan las variedades blancas.

La fermentacion alcohdlica se realiza con bajo nivel de remontados y
temperaturas de fermentacion menores a 232 C buscando una baja
extraccion de una uva sin estrujar, pero st despali”udu.

La fermentacion maloldctica y posterior crianza con sus lias se realiza

durante 12 meses en foudre de roble francés.

NOTAS DE CATA

<©> Color rojo cereza, capa buja.

Intenso, complejo y delicado. Destacan frutos rojos y notas florales
y de piel de naranja. En un segundo nivel, aparecen rasgos del suclo
(tierra hiimeda y tiza).
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= Amplio pero 4gil, con mucha frescura y buena acidez. Redondo,
sutil y delicado, con baja intensidad tdnica. En el posgusto vuelven

I’JS notas de h‘utos l‘OjOS y minera]es.

LARENACIDA

VINO DE FINCA

CIGALES
DENOMINACION DE ORIGEN
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FINCAMUSEUM

VINE Y BOD

ALCOHOL TEMPERATURA DE SERVICIO
13.5% 16°C - 18°C

MARIDAJE GASTRONOMICO

Un vino ideal para tomar solo, con un plato de quesos o
b
para contrarrestar carnes grasas por su acidez.

bodegasmuseum.com



https://www.facebook.com/p/Finca-Museum-61556634436503/
https://www.instagram.com/bodegasmuseum/?hl=es
https://www.youtube.com/@FincaMuseum
https://bodegasmuseum.com/
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