
Análisis laboratorio
· Alcohol: 13,8 %
· Azúcar residual: 4,58 g/l
· Acidez total: 5,5 g/l
· pH: 3,5

· Fermentación: Tradicional con levaduras seleccionadas.
· Filtrado: Filtración a través de membrana 0,65 micras.
· Guarda: 25% de la mezcla en barricas de roble francés por 6 meses.

Notas de Cata
· Color: Color rojo profundo con toques púrpura.
· Aromas: Nariz frutal. Aromas leves a cassis y frutos rojos como cerezas.
· Sabor: Vino de cuerpo medio. Taninos amigables. Sabores a frutos negros

maduros.
· Maridaje:

- Pasta rellena con salsa de tomate o blanca con especias.
- En general comida italiana.

Temperatura recomendada al servir: 15°-16°C (59 - 60°F).
Decantación recomendada. 

Viñedo
· Parra: Entre 40 y 50 años.
· Suelo: Franco arcilloso.
· Clima: Cálido templado.
· Cosecha: Ausencia de lluvias durante la temporada, buena calidad de uva

y buenos rendimientos. Uvas con buena concentración de color y aromas.
Cosecha se realizó la primera/segunda semana de abril.
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