FICHA TECNICA

CABALLERO ZIFAR
TEMPRANILLO Z1IFAR

DATOS TECNICOS:

TEMPRANILLO VINO TINTO

EPOCA DE VENDIMIA
Finales de septiembre.

14,5 % Vol.
COSECHA:
18 meses Manual.
BARRICA )
FRANCESA ELABORACION Y CRIANZA:
18 meses en barricas de roble de
]é’leli D.O. Ribera grano extrafino.
RAl  del Duero

NOTAS DE CATA
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13k \} CABALLERO

Matices purpuras y picotas. Aromas de mora, regaliz, violeta, mimbres, «% ZIFAR
. L . o AW
especias dulces, pimienta y toffe. Taninos amables, volumen y gran Y4 E
boca media. Extraordinaria complejidad. % T

RIBERA pEL DUERT

VINEDO FORMATOS

Seleccion de parcelas por suelos
p p y Caja de 6: BOTELLA 75 CL. Botellas numeradas. Menos de 3500

climatologia. La maxima expresion de A
atologia. = ) P Caja Madera: MAGNUM 1,5 L. al ario.
la afhada y el Tinto Fino en la D.O.
Vasos viejos de raices infinitas.
93 puntos Tim Atkin 97 puntos Vinos Gourmet

PUNTOS

93 puntos Vivir el vino
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