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ELABORACION: La recolecciéon 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 maduracién fendlica.
Para la elaboracion 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
americanoyfrancés.

BOTELLA: Treintay seis meses de botella.

COLOR: Rojo-teja brillante, conribetes 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 evolucion del
vino en sucrianza en barricay botella.

RETROGUSTO: Sabrosoy persistente, destacan aromas
de maderas balsamicas, cuerosyvainillas.

RECOMENDACION GASTRONOMICA: Todo tipo de caza,
carnesrojasyquesos curados.

GRAN RESERVA

_ 10% Tempranillo .
20% Gamacha % 17°C

10% Graciano
24 meses é 36 meses
{ CAJA 6 BOTELLAS }
| CODIGO BOTELLA | | s4zs513001838 |
| CODIGO CAJA || 8423513002477 |
| PESO | 82k
| CAJAS POR PALET ] 88 }
| CAPAS POR PALET ] 4 }
| CAJAS POR CAPA ] 22 }
| PESO EUROPALET [ 7ekg |




	Página 1

