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ELABORACION: La vendimia de la uva Garnacha
alcanzo el punto 6ptimo de maduracion la dltima
semana del mes de Septiembre. Con los vifiedos
situados en las zonas de mayor frescor y una corta
maceracion del mosto con la piel de la uva en
depdsitos de acero inoxidable de 4 a 6 horas, se
obtiene el mosto con el que se va a realizar la
fermentacionalcohdlica.

Entre 20 y 25 dias a una temperatura de 15 a 182C
tarda en consumir todo el azlcar, quedando un vino
muy aromatico y de un color rosado palido muy
llamativo.

COLOR: Rosado salmén palido, muyvivoy brillante.
AROMA: Carga aromatica alta, destacando aromas
primarios de fruta roja, con un fondo de manzanay un
toque de fruta tropical producido durante la
fermentacion.

GUSTO: En boca tiene toque frutal refrescante, con
ciertovolumenymuyagradable.

RETROGUSTO: Resalta por su buena combinacion e
intensidad aromatica.

RECOMENDACION GASTRONOMICA: Paellas,
pescados, carnes blancas, pastas y quesos poco

curados.

65% Garnacha

35% Vira gﬁ'g t
[ CAJA 6 BOTELLAS ]
| CODIGO BOTELLA || 8423513000169 |
| CODIGO CAJA || 28423513000163 |
| PESO | [ 75k ]
| CAJAS POR PALET ] 125 ]
| CAPAS POR PALET ] 5 ]
| CAJAS POR CAPA ] 25 ]
| PESO EUROPALET ] %2ky. |
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