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ELABORACION: La vendimia de la uva Garnacha
alcanzé el punto 6ptimo de maduracién entre la
ultima semana de septiembre y la primera semana
del mes de Octubre. Con los mejores viiiedos y por el
método tradicional de sangrado se procede a realizar
la fermentacion alcohdlica del mosto a temperatura
controlada entre 14 y 18°C, durante 15 a 20 dias
hasta que se ha consumido todo el azicar, quedando
un vino muy aromdtico y de un color rosado muy
llamativo.

COLOR: Rosa-frambuesa muy vivo y brillante, con
ribete violdceo.

AROMA: Aromas florales y frutales de gran
intensidad, predominando aromas de frutos rojos,
fresa dcida y frambuesa y algin toque citrico a
mandarina, y melocoton.

GUSTO: De ataque persistente y largo, con marcada
fruta y acidez refrescante, muy bien ensamblada con
el cuerpo del vino.

RETROGUSTO: Largo y armonioso, resaltando
unos excelentes recuerdos de aromas frutales.

azaBaCHe RECOMENDACION GASTRONOMICA:
RIOJA Pescados, carnes blancas y pastas.

DENOMINACION DE ORIGEN CALIFICADA
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({ CAJA 6 BOTELLAS ]\
0100 Y EMBDTELLADO EN omioEN FOR EIEEREN " [ CODIGO BOTELLA ] { 8423513000237 }
' CODIGO CAJA | 8423513003740
' PESO 15k
' CAJAS POR PALET | 125 }
 CAPAS POR PALET | 5 }
 CAJAS POR CAPA | 25 }
PESO EUROPALET 962 kg.
R




