FICHA TECNICA

TTEROK-AKAET es como llamaban los
aborigenes a la isla de Lanzarote, que sig-
rific3 ‘montafia colorada” ‘la que arde”, haci-
endo alusion al actual parque de Timanfaya.
Este Vino procede de |3 parcela F]NZF\
GUATISEA, dando su nombre’ a este \ino.

VARIEDADES:
1007 Malasia voleanica proveniente de cul-
tivo ecolégico (ROPE 3F37%).

PARCELA FINCA GUATISEA:
Cuenta con una fuerte pendiente, la parte
de mayor altitud presenta suelos poco
rofundos con una capa rocos3 3 partir de
0s primeros 20 cm 'de profunddad, con
hoyos de 10 em con 1-2 de didmetro. A
medida que la parcela aleanza mayor pro-
fundidad” encontramos suelos mas proTun-
dos con hoyos de unos 2m con -3 m de
didmetro.

£DAD Y ALTITUD DEL VINEDO:

£l Vifedo se encuentra en San Bartolomé a
wnNos 200 Mmsnm. Encontramos desde plan-
tas centenarias hasta plantas de 1525
afios, siendo Mas Numerosas las primeras.

VENDMIA:
22 de ulio de 2023 Nendmia manual en
cg')as £ 10-15 kg.

TITERODK-AKAET

Lanzarote, lslas Canarias. Esparia
@titerok_akaet
titerok akaet@gmail com

VINIFICACION:

Se realiza maceracion Prefermentat]\/a en
rio, previo dcspahliado Y estruiado, Tras un
suave prensado el mosto se “desfanga con
{¥o durante 13 noche. Fermentacion alcohdlica
3 temperatura controlada.

CRIANZA:
El Vino pasa 11 meses sobre sus lias en
estera de ceramica, con batonnage.

EMBOTELLADO:

Mavo de 202'. Tras dos meses en botella, su
lacrado y etiquetado, sdle al mercado en junio
de 2024,

ALCOHOL: 125 /Nol.

PRODUCCION: 724 botellas de 075 L
NOTAS DE CATA:

Color amarillo claro brillante. Nariz muy in-

tensa con aromas 3 abaricoque, melocoton
de 3Qua, Mango, omelo, resinas de pino, bo,

to%ues balsamicos 3 albahaca. Equilibrado €N
i

ez, muy larao en boca \ untuoso.
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@ VIVNCULTOR: JUAN DANIEL. RAMIREZ

ENOLOGA: MARTA LABANDA
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