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CRIANZA

Fermentacion de la uva despalillada en depdsitos

‘AT A ! =
00 5.000 | de

L

de acero inoxidable de 2.
capacidad.
Fermentacion a T° controlada entre 25
0 largo de 17 dias con bazuqueo diario y
emontados suaves

Maceracion postfermentativa de 12 dias seguido
de un prensado suave.

La fermentacion malolactica se realita 50% en

depositos de inoxidable y 50 % en barrica.

Fl vino pasa a barricas (2251 300 |) de madera de segundo vino de roble francés

con tostado ligero y mediano de grano fino.
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N. DE BOTELLAS

60 botellas Jeroboam 3 L.
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30 botellas Rehoboram
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5 de 6 unidades.
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Grado alcoholico 15,
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VARIEDADES
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SU Y Gdrnacnaga.

PUNTUACION

Guia Gourmets
Guia Vins Catalunya
Guia Penin

Guia Intervinos

97/100 pts

9,27/10 pts
92/100 pts
92/100 pts



