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SELECCION DE FAMILIA

Premios recibidos Vino tinto seco.

DO Navarra.

Variedades de uva Tempranillo Syrah

Epoca de vendimia: entre (ltima semana de septiembre y primera
semanade octubre.

Cosecha: Manual en cajas de 15 kg por parcelas y variedades.

Elaboracién y crianza: Se introduce la uva en camara frigorifica
durante 24 horas a 5°C. Seleccion manual en mesay pre-maceracion

Q\‘Wm,( S en frioa5° C en pequefias tinas de roble francés donde se produce la
4 % f i da f i6 barri de robl
R % ermentacion. Segunda fermentacion en barricas nuevas de roble
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SILVER . . : ,
Crianza minimade 14 meses en barricas de roble francés.
Comgs™

Grado alcohélico : 14,5 %vol.

Temperaturade servicio: 16-17°C.
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Notas de Cata
Aspecto: Color rojo cerezaintenso con tonos violaceos.

Nariz: La combinacion de las variedades Tempranillo y ~ Syrah
componen una coupage equilibrado marcada por fragancia de hoja
detabaco eintensas notas de fruta rojay especias.

Boca: En boca es firme estructurado y complejo, con taninos

sedosos de riqueza aromatica notable, [a progresién concluye en un

Lt e Ao 790> final largo y firme.

Maridaje: Platos principales a base de setas y estofados, filete de
ternera a la pimienta negra, jabali al horno, cochinillo relleno,
tallarines con salsa de carne, Solomillo de ternera al vino, cordero al
horno con patatas y quesos grasos y maduros.
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