ROBLE

ELABORACION:

Elaboracion: en depésito de acero inoxidable con control de temperatura.
Maceracion: 18 dias (con delestajes y remontados diarios)
Fermentacion: A 28°C durante diez o doce dias aproximadamente.
Crianza: 5 meses en barrica nueva de roble 100% americano.

Contiene sulfitos.

FICHA DE CATA:

Color rojo cereza con ribete granate brillante y atractivo. Aromas de frutas
rojas, regaliz y lacteos con notas de vainilla. En boca es suave y carnoso
con taninos dulces bien aromatizados, muy sabroso y largo en postgusto.

MARIDAJE: Quesos, ibéricos, carnes a la brasa.
TEMPERATURA DE SERVICIO: 14-16°C
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FICHA LOGISTICA:

Botella bordelesa nova verde — tapén nomacor light.

Cadigo de barras botella: 8414219203602/Medidas botella 7,52x7,52x30,05-
1,14 Kg. Caja de 6 bts. Cadigo de barras:18414219203609/Medidas:
228x152x302-7,5 Kg. Palet 0,8x1,20x1,37 Cajas por rellano 25; rellanos por
palet 4-Cajas por palet 100.




