
DATOS TÉCNICOS

ELABORACIÓN DEL VINO

Tras el estrujado y despalillado, fermenta en 
depósitos de acero inoxidable a temperatura de 
28º C y macera 18 días. Tras el descube y 
posterior fermentación maloláctica, se realiza el 
coupage, diversos trasiegos y pasa a barricas de 
roble americano y francés donde envejece 
durante un largo tiempo adquiriendo elegancia 
y complejidad.

NOTA DE CATA

Color rojo granate brillante y pinceladas de teja. 
En nariz es limpio, intenso, con aromas 
complejos a frutos secos tostados, frutas rojas y 
negras compotadas, vainilla y especias. En boca 
es suave, intenso, carnoso en su paso, con buena 
estructura. Encontramos elegantes toques dados 
por su paso en madera y posterior envejecimien-
to en botella, como pimienta negra, balsámicos, 
mermelada de frutos negros, o destellos de piso 
forestal. Su amplitud y armonía, otorgan un final 
largo, agradable y persistente.

MARIDAJE

Ideal con carnes rojas a la parrilla, quesos 
curados, embutidos, cordero y guisos de caza.
Temperatura de servicio: 18-19º C.

LOGÍSTICA

Euro palet: cajas por palet 84/504 botellas (6) 
American palet: Cajas por palet 60/720 botellas 
(12) Peso de la caja: 6 botellas: 8.46 kg
Código de barras botella: 8410451008296 
Código de barras caja de 6 bot: 68410451008298
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D.O.: Cariñena
Variedad de uva: 50% Tempranillo 
40% Garnacha 10% Cabernet Sauvignon
Alcohol: 13,5%
Envejecimiento: 24 meses en barricas 
de roble americano y francés,  
y 36 meses en botella.


