
 
 
 

 

 

FINCA RENARDES Negre 2021 Ecológico 
 

 

 
 

Medalla Gran Oro – XXIX Concurso de Vinos y Cavas de Cataluña “Girovi’24” 
Medalla Bronce – 58º Concurso Tastavins DO.Penedés 2024 
Medalla de Bronce - 56º Concurso Tastavins DO.Penedés 2022 
Medalla de Plata - XXVII Concurso de Vinos  y Cavas de Cataluña”Girovi’22” 
Medalla de Plata - Concurso International Challenge 2020 
Medalla de Plata - XXII Concurso de Vinos  y Cavas de Cataluña”Girovi’17” 
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Vino Vegano: Este producto está 
certificado como Vegano. 
 

 

 

Vino ecológico: Este sello 
garantiza que este vino ha sido 
elaborado siguiendo las normas 
de la agricultura ecológica y que 
ha sido controlado en todo su 
proceso de producción, 
elaboración, envasado y 
comercialización. 

 
Un vino con compromiso, polivalente, gentil, afinado sutilmente en barricas de 
roble. Bien estructurado pero amable, en su cata, destacan los aromas y 
sabores de frutos rojos. Buena combinación con carnes blancas, rojas, 
embutidos, incluso con pastas y algún pescado guisado. 
 
 
VARIEDAD Mayoritariamente Tempranillo, de viñedos viejos, con una 

parte de Cabernet Sauvignon y un toque de Cariñena. 
  
 
 
MACERACIÓN Y  uva derrapada y maceración-fermentación durante 
FERMENTACIÓN    10-15 días entre 24 y 27ºC dependiendo de la variedad  

 con remontadas diarias. 
 
 
CRIANZA crianza en barrica de roble americano y francés durante 3 

meses aproximadamente donde realiza la fermentación 
malolática parcial. 

 
 
ANALÍTICA ºAlcohol ………….      13’60  %vol. 
 ATT  ……………….         5.27   gr/l.  ácido tartárico 
 AVR  ………………. 0,68   gr/l.  ácido acético 

 Azúcar    …………. 0,50   gr/l.  (glucosa+fructosa) 

 SO2   ……………….     27/84  mgr/l. 
 pH    ........................         3,47 
 
 
 
NOTA DE CATA 
 
COLOR: Color rojo cereza rubí de capa media-alta, ribete rojo-

azulado brillante y lágrima finamente teñida. 
 
AROMAS: En nariz a copa parada aparecen aromas  parada tostados y 

ahumados, abriéndose hacia notas de frutas negras 
maduras que recuerdan a la mora, fresa de bosque y cassís, 
especiado y balsámico (nuez moscada, sotobosque 
mediterráneo, pimienta dulce). 

 
BOCA: Entrada en boca suave al inicio, mostrando cierta estructura 

tánica, equilibrado en el conjunto alcohol-acidez, sensación 
terciaria media y afrutada, post-gusto largo y retrogusto de 
recuerdo tostado/mineral (madera quemada, carbón 
húmedo, seta seca). 
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