IWNO A
. \ O A
e .

§F W)
ST S
" J “0p goLP

(%I( O de C?/?S’(lc? O11 SELECCION

-

DATOS TECNICOS:
A 4 Syrah )
000 . e > 1 I ~ A
o Tempranillo Epoca de vendimia: Primera
< semana de octubre.
°
® 15% vol. Cosecha: Manual en cajas de
15 Kg en parcelas muy
seleccionadas.
Ll 15°a 179 C.
SEMVICIo Maceracion: Pre-fermentativa en
rtioa5°C ante 9 as.
e _ frio a 5 © C durante 96 horas
DOP Bolandin

VINO DE PAGO

&
56

Elaboracion y Crianza:

Fermentacion en pequenas tinas de

§4 18 meses 3 roble francés. Crianza minima de 18
Mmam roble frances e
meses en barricas de roble francés
procedente del bosque de Allier.
NOTAS DE CATA:

Apariencia: Tonalidad rubi profundo.

Nariz: Complejidad notable en la nariz, aromas de bayas negras silvestres,
especias picantes, tabaco de pipa.
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Boca: Fino por excelencia, con taninos sedosos y una acidez muy equilibrada, Omnn SELECCION
notas minerales y saladas que anaden longitud y persistencia. Afinado en SYRAH - TEMPRANILLO

barrica con buena concentracion.

Maridaje: Ideal para acompanar carnes rojas de caza a la plancha o guisados de
carne, carne de res, cerdo asado, cordero o cabra, y quesos maduros.
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