AZABACHE CRIANZAMAZUELO

CATEGORIAY ANADA: Tinto Crianza 2006

VARIEDAD DE UVA: Mazuelo 100%

ELABORACION: La recoleccion de la uva se realiza en la primera quincena del mes de
Octubre, cuando la uva a alcanzado el punto 6ptimo de maduracion fendlica. Se
seleccionan las mejores uvas para este tipo de vino. Fermentacion realizada en depadsitos
de Ac. Inox. a temperatura controlada entre 25-28°C. Control automatico de remontados
para la extraccion de compuestos aromaticos y de color.

MADERA: Doce meses en Barrica nueva de roble americano.

BOTELLA: Seis meses de botella.

COLOR: Rojo cerezabien cubierto conribetes rubi.

AROMA: Buena intensidad aromatica, destacando aromas de aceituna negra, frutos
maduros, balsamicos mentolados y anisados.

GUSTO: Es muy envolvente y carnoso, aparecen taninos nobles y vigorosos. Tiene buena
complejidad destacando sabores de frutas maduras.

RETROGUSTO: Es muy intenso y complejo, con buenas sensaciones balsamicas y
frutales.

RECOMENDACION GASTRONOMICA: Carnesrojas, cazay quesos curados
TIEMPO DE CONSUMO OPTIMO ESTIMADO: Tres afios
TEMPERATURA DE CONSERVACION RECOMENDADA: 13°C.

TEMPERATURADE CONSUMO RECOMENDADA: 16°C.
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