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Elaboracion

Vendimia manual realizada en canastos de castafio de 12 kg. de capacidad,
seleccion de racimos en vifiedo y transporte a bodega en bafieras de acero
inoxidable de 4.000 kg. con una altura maxima de 70cm.

Vinificacion

Uva despalillada. Transporte a depésito por gravedad, sistema OVI. Maceracion
pelicular en frio 2 dias a 12°C. Fermentacion alcohdlica a 29°C con
fermentacion controlada (+0,5). Maceracion posterior a la fermentacion 20
dias. Remontados manuales y delestage. Fermentacion malolactica
(noviembre-diciembre). Clarificacién con clara de huevo natural.

Crianzal5 meses en barrica de roble americano (tostado medio). 6
meses en barrica de roble francés Allier y Troncais. 15 meses en botella
antes de salir al mercado.

Nota de Cata

Fase Visual: Extraccion polifendlica en su maxima concentracion, aristas
color teja.

Fase Olfativa: Golosa nariz de fruta compotada con ciertos tonos
minerales que aumentan la complejidad de un vino que nos va
descubriendo nuevos matices de chocolate inglés y notas lacticas.
Fase Gustativa: La boca es un fiel reflejo de la nariz. Respeto armonioso
entre el fruto y la madera. Como su nombre indica, la nobleza del vino se
expresa desde el primer sorbo hasta la tltima gota.

Consumo

Temperatura de servicio:

16°-17°C



