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FICHA TÉCNICA 

100 CEPAS · AÑADA 2024

Nombre comercial 100 Cepas

Añada 2024

Tipo / categoría Vino tinto · Joven

Denominación de origen D.O.P. León

Variedad Prieto Picudo

Origen Corbillos de los Oteros · León · España

Contenido neto 750 ml

Grado alcohólico 13 % vol.

Productor / embotellador Bodega 100 Cepas

EAN / lote L1/24

Vendimia Manual

Vinificación
Maceración prefermentativa y fermentación con los orujos en depósito de acero 
inoxidable a 25 °C durante 20 días.

Maloláctica Sí, en depósito de acero inoxidable.

Crianza en barrica 12 meses en barrica de roble

Afinado en botella

PARÁMETRO VALOR PARÁMETRO VALOR

Grado alcohólico adquirido 13 % vol. Acidez total 5,82 g/L

Acidez volátil 0,39 g/L Azúcares 0,34 g/L

SO₂ total 92 mg/L pH (opcional)

Ingredientes Uva. Aditivos: Dióxido de azufre. Bisulfito de Potasio.

Alérgenos Contiene Sulfitos.

Información nutricional
327 KJ / 78 Kcal. / 100 ml - Hidratos de Carbono 1,95 g - Azúcares 0,2 g - 
Grasa, Proteínas y sal 0 g.

Vista Color rojo granate, limpio.

Nariz Frutos rojos con notas tostadas.

Boca
Seco, de dulzor bajo, acidez media, alcohol medio y baja astringencia. Cuerpo 
medio y persistencia aromática media.

Temperatura de servicio 15 - 17 °C

Conservación Lugar fresco, seco y protegido de la luz y de cambios bruscos de temperatura.


