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azaBaCHe ELABORACION: La recoleccién de la uva se realiza
entre la segunda quincena del mes de Septiembre, y la
primera del mes de Octubre, cuando la uva ha
alcanzado el punto 6ptimo de maduracion fendlica.
Para la elaboraciéon de este vino, se realiza una
seleccion de uvas, procedentes de las parcelas con la
mejor calidad. Fermentacion realizada en depdsitos de
Ac. Inox. a temperatura controlada entre 25-28°C.
maceracion con los hollejos mas de 20 dias, para la
conseguir extraer de todo el potencial de estas
variedades.

MADERA: Veinticuatro meses en Barrica de roble
americano y francés.

BOTELLA: Treinta y seis meses de botella.

COLOR: Rojo-teja brillante, con ribetes anaranjados.
AROMA: Aroma complejo y elegante principalmente
aromas de crianza en madera, cueros, torrefacto,
vainillay chocolate (cacao).

GUSTO: Es amplio y sabroso, con paso de boca
agradable y equilibrado, con muy buena evolucién del
vino en su crianza en barrica y botella.
RETROGUSTO: Sabroso y persistente, destacan
aromas de maderas balsdmicas, cueros y vainillas.

RECOMENDACION GASTRONOMICA: Todo tipo
de caza, carnesrojas y quesos curados.
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