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Para los antiguos iberos Caprasia significaba "tierra de cabras". La marca Caprasia rinde homenaje a una
época en la que las cabras montesas habitaban la zona y los iberos practicaban la viticultura entre las
montafias de Sierra Cabrillas y el rio Cabriel. Nuestros vinos Caprasia provienen de la Finca Alfaro, en la
region de cultivo vinicola de Utiel-Requena. Estd ubicada a 70 kilémetros del Mediterraneo, en un enclave
ideal para la vid debido a la diversidad de sus suelos y orientaciones, asi como a su elevacion de hasta 900

metros sobre el nivel del mar.

CAPRASIA BLANCO BARRICA
VINO ECOLOGICO

VINEDOS

Situados a una altitud de 680 metros en la Vega del Rio EDAD DEL VINEDO

Magro. Los suelos arcillosos presentan areniscas, gravas Chardonnay - 35 afios

y cantos. El Chardonnay y el Macabeo estan plantados Macabeo - 25 afios

en espaldera, justo al lado de la bodega.
VARIEDAD

ELABORACION 75% Macabeo / 25% Chardonnay

Las variedades de uvas son vinificadas por separado,
SUELO

Suelo mayoritariamente arcilloso con

dependiendo del grado dptimo de maduracion, para ser
despalilladas y prensadas directamente, obteniendo el
mosto flor, que una vez clarificado, mediante aplicacién subsuelo de grava.

de frio, se procede a la fermentacién en depdsitos de )
ANALITICA

Alc. vol: 12,5 - 13,5%
Acidez total: 5,8 - 6,8 gr/I
So2 total: 65 - 85 gr/I

acero inoxidable, a temperaturas entre 142-16 @ durante
aproximadamente 25 dias, dejando el vino macabeoen
contacto con sus lias durante unos dias para unirse con
el chardonnay, que ha permanecido en barrica nueva de

roble francés durante 4 meses.
SERVICIO Y MARIDAJE

NOTAS DE CATA Temperatura: entre 92 y 12°.

Brillante, color amarillo pajizo. Pronunciada intensidad Maridaje: aperitivos, ensaladas,

aromatica con notas de fruta tropical, flores blancas y
complejidad sutil y ahumada propio de la barrica muy
bien integrada. Suave, sedoso, con una acidez refrescan-

te y buena duracion.

ahumados, pescados y mariscos,
pasta, fideua y arroces marineros,

comida asidtica y quesos suaves.

CONSUMO OPTIMO

3 afios después de la afiada.

PREMIOS Y DISTINCIONES
Ecoracimo 2019 - Medalla de Oro
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