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Los viñedos de La Finca La Capuchina se cultivan mediante prácticas agrícolas respetuosas con el medio ambiente 
(Manejo Integrado). Para la vinificación, sólo se utilizan uvas de la propiedad, cosechadas a mano en las primeras horas 
de la mañana.

La vendimia se realizó desde finales de agosto (Syrah y Cabernet) a mediados de septiembre (Petit verdot). 

 Cada variedad se recoge en su momento óptimo de madurez y se fermenta por separado en depósitos de acero 
inoxidable de 1500 a 4000 litros de capacidad con temperatura controlada. 

La elaboración del tinto Capuchina Vieja se inicia con una maceración en frío durante 2 días, una fermentación alcohólica 
a temperatura inferior a 24º C y una fermentación maloláctica rápida y natural.  Una vez concluidos estos procesos, cada 
variedad pasa de forma independiente a las barricas de roble para un período de envejecimiento de 12 meses. Las 
barricas son en su mayoría de roble francés con tostado medio.

Información técnica

Porcentaje de uva:  38% Syrah, 30% Cabernet. franc, 18% 
C.sauvignon y  14% Merlot. 
Tipo de suelo: Franco calcáreo
Paraje: Sierra de La Camorra (Málaga), altitud 480 m. 
Vendimia: manual en cajas de 15 kg a inicios de 
septiembre
Crianza: 12 meses en barrica, 80 %roble francés y 20% 
roble americano
Embotellado: marzo 2019
Producción: 5.600 botellas

Nota de cata

Vino de color cereza con bordes granates. Aromas de 
fruta madura, especiado, roble cremoso, complejo, 
hierbas de monte. En boca es agradable, sabroso, 
tostado con taninos maduros. 

Este vino marida perfectamente con carnes rojas, 
cordero, carnes de caza o cualquier tipo de queso 
curado. 
  
Temperatura de servicio: 16-17 ºC
Se recomienda decantar antes de servir ya que el vino 
no ha sido sometido a ningún proceso agresivo con el 
fin de preservar sus cualidades naturales.

Analítica

Alcohol:  14,4 % vol
Acidez total: 4.38 g/l expresada en ac. Tartárico.
Ph: 3,87
Azúcar residual: menos de 1.2 gr/l 
   


