VARIEDADES

60% Tempranillo, 15% Graciano y 25% Variedad Experimental
MACERACION

Durante 15 dias

CRIANZA

24 meses en barrica de roble americano y francés "Allier"
COSECHA

El invierno fue muy lluvioso y los primeros calores primaverales
aventuraron una abundante cosecha. Una bajada de
temperaturas en Abril destruyo parte de los brotes. La
maduracion transcurrio en un ambiente cdlido por el dia y
fresco por la noche. La vendimia comienzo la segunda
quincena de octubre, recogiendo una uva de calidad
extraordinaria.

CATA

COLOR: Rojo cereza picota. Capa alta y aspecto brillante.
AROMA: Se aprecian complejas y elegantes notas de frutos
rojos con final especiado.

PALADAR: La entrada en boca es rica en taninos con largos
matices de tostados y tabacos de madera nueva bien
ensamblada. Atagque potente, de trago sedoso y placentero.
Largo postgusto.

TEMPERATURA DE SERVICIO
Entre 18 y 20° C
MARIDAJE

Caza de temporada, carnes salseadas con vino y hierbas
aromdaticas, zancarnon de femera, solomillo de cerdo iberico
y un largo etc. de carnes sabrosas.
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