
  

· Fermentación: Tradicional con levaduras seleccionadas.
· Filt rado: Filt ración a través de membrana 0,65 micras.
· Guarda: 15% de la mezcla en barricas de roble f rancés por 4 meses.

  Notas de Cata

· Color: Rojo guinda.
· Aromas: 
  tabaco.
· Sabor: Vino de cuerpo medio. Taninos jugosos. Sensación de f rescura 
  en boca. 
· Maridaje: 
  - Pescados grasos como atún/ salmón.
  - Foie gras.
  - 
Temperatura recomendada al servir: 14°C (57°F).
Decantación recomendada.

  Viñedo

· Parra: Entre 15 y 20 años.
· Suelo: Suelo arcillo arenoso.
· Clima: 
· Cosecha: Temporada sin lluvias y altas temperaturas durante el verano. 
  Cosecha se realizó la tercera semana de marzo. Rendimientos normales en 
  comparación a ot ros años.
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  Análisis laboratorio

· Alcohol: 13,8 %
· Azúcar residual: 4,21 g/ l
· Acidez total: 6,15 g/ l
· pH: 3,4
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