estecillo

tinto 2009

VARIEDAD: 85% Garnacha y 15% Tempranillo.

ELABORACION: La uva se selecciona y vendimia a mano en el momento éptimo de madurez, garantizando la
maxima sanidad.

Las variedades se vinifican por separado a temperatura controlada entre 22 °C y 24 °C durante 10-12 dias,
momento en que se sangran y pasan a hacer la fermentacion malo-lactica. Es después de esta fermenta-
cion cuando se trasiegan y se hace el coupage.

Este vino no se somete a tratamientos agresivos de estabilizacion. Por lo tanto, puede presentar cristali-
zaciones tartaricas.

NOTA DE CATA: Bonito color rojo picota con ribetes violetas. De aspecto brillante
y capa media-alta.

En nariz es complejo e intenso, destacando aromas de frutos rojos y negros
silvestres y notas lacticas.

Entrada sedosa y envolvente. Muy frutal en el paso de boca y largo en su
post-gusto.

GRADUACION: 14,5 % Vol.
SERVICIO: 16 °C

GASTRONOMIA: Arroces, legumbres, pescados azules, carnes rojas, asa-
dos y parrillas.

PRESENTACION:
BOTELLA: Bordelesa estandar, 75 cl.
CODIGO DE BARRAS: 8437000863014.
TIPO DE CIERRE: Tapon de silicona color violeta.
EMBALAJE: Cajas de 6 y 12 unidades.
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RED WINE

estecillo
tinto

Variedad: Garacha y Tempranillo.
Cata: Vino de color rojo cereza madura, con
ribetes violeta. De capa media.
En la nariz el vino se muestra limpio e intenso,
recordando a frutos rojos y negros de zarza
(mora, grosella). Frutal en la entrada y paso
de boca; con un tanino suave y pulido. Largo
en su postgusto.
Servicio: 16 °C.
Platos recomendados: Arroces, legumbres,
pescados azules, carnes rojas, asados y
parrillas.
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