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FINCAS DE

dZaBaCHP

ELABORACION: La vendimia de la variedad Viura comenzé
la dltima semana de agosto. Porel método de escurrido se
obtiene el mosto florcon el que se va arealizar la posterior
fermentacion alcohélica en barricas nuevas a una
JOA M 3za temperatura aprox. 182C durante 15 a 20 dias. El vino se
| mantiene en las mismas barricas durante un periodo de
tres meses, realizando dos veces por semana un batonage
que consiste en remover las lias que estan posadas en el
fondo de la barrica y ponerlas en suspensién en el vino,
mediante unos bastones. De esta forma obtenemos unos
Jj7i; vinos con mucho mas cuerpo, mas grasos, complejos, con
mas polisacaridos, y con aromas especiados de crianza
aportados porla barrica.

MADERA: Tres meses en barrica nueva de roble americano
yfrancés.

COLOR: Amarillo pajizo, con algin reflejo verdoso muy
brillante.

AROMA: Aromas de frutas tropicales y frutos secos (Pifia,
avellana, coco), muy bien integrados con aromas
balsamicosy especiados de lamadera.

GUSTO: Entrada en boca muy sabrosa. Es graso y con
mucho volumen, tiene buena estructura. El toque
aportado porlamadera le dabuenaarmonia.
RETROGUSTO: Sabroso, y con largo recorrido,
sobresaliendo una compleja armonia entre aromas de

azaBaCHe fruta, maderay crianza sobre lias.

O EN BARRICA RECOMENDACION GASTRONOMICA: Desde mariscos y
pescados hasta carnesblancas, gallina de corral, perdiz, etc.

RIQJA

DENOMINACION DE ORIGEN CALIFICADA

[ CAJA 6 BOTELLAS }
| CODIGO BOTELLA || 8423513000343 |
| CODIGO CAJA || 28423513002365 |
| PESO | sk
| CAJAS POR PALET ] 125 }
| CAPAS POR PALET ] 5 }
| CAJAS POR CAPA ] 25 }
| PESO EUROPALET | [ t0s0kg |
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