VARIEDADES

75% Tempranillo, 10% Graciano y 15% Variedad Experimental.
MACERACION

Durante 16 dias con sus hollejos.

CRIANZA

En barrica de roble francés.

COSECHA

La primavera fue irregular, con acusados descensos de
temperatura, provocando importanes heladas en abril.
Septiembre fue muy desfavorable, con continuas lluvias.
Octubre fue estable y permitid refrasar la vendimia hasta el
momento 6ptimo, comenzando la tercera semana.

CATA

COLOR: Rojo cereza intenso, de capa alta y con ribetes
puUrpura qgue le manifiesta cierta viveza.
AROMA: Bouguet generoso y de gran distincién. En él se albre
un sinfin de matices de fruta roja que se funden con las
elegantes notas de I|la madera noble.
PALADAR: En boca es amplio, sabroso y carmoso, con una
expresion ténica especiada que se mantiene largamente
en la boca.

MARIDAJE

Lo recomendamos con carnes rojas sutimente salseadas,
asi como con caza menor (perdiz, pichon), la cual quedara
perfectamente realzada.

< @q& PREMIOS
Trtes—dy #EEY  -2005. Challenge Intemational du Vin,
Burdeos-Francia. Medalla de plata.

oA B

N¢ 485071

—
RIGES LIFFCADA

BODEGAS CAMPILLO

DENOMINACION DE ORIGEN
CALIFICADA RIOJA

01300 Laguardia (Alava) Espaia « Tno. (+34) 945 60 08 26 Fax. (+34) 945 60 08 37 « info@bodegascampillo.es
www.bodegascampillo.com



