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ELABORACION: La recoleccién de la uva se realiza en
la segunda quincena del mes de septiembre, y la
primera semana del mes de octubre, cuando lauva a
alcanzado el punto éptimo de maduracién fenélica.
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 25-282C.
Controlautomatico de remontados para la extraccion
de compuestosaromaticosyde color.

COLOR: Rojo rubide buena capa, conribetes teja.
AROMA: Aromas balsamicos con notas de vainilla,
chocolate, cuero y suaves tostados, bien integrado
con frutamadurayuntoque mineral.

GUSTO: De ataque persistente, con buena estructura
y taninos nobles. El vino se muestra con un paso en
boca sedoso con sabores que han madurado con el
tiempoyque le confieren mucha finuray elegancia.
RETROGUSTO: La sensacion final resulta larga y
agradable, con notas muy buenas de madera,
acompanadade aromasvarietales.

RECOMENDACION GASTRONOMICA: Todo tipo de
caza, carnesrojasyquesoscurados.

RESERVA 2014

70% Tempranillo %17 o0

30% Graciano
24 meses ﬁ 12 meses
[ CAJA 6 BOTELLAS }
| CODIGO BOTELLA || 8423513000756 |
| CODIGO CAJA || 8423513002003 |
| PESO o sk
| CAJAS POR PALET ] 125 }
| CAPAS POR PALET ] 5 }
| CAJAS POR CAPA ] 25 }
| EUROPALET WEIGTH [ tos0kg |




