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Tinto Roble (‘(D meses emn Bamri@a)
Elaborado con uvas tintas del Pais o Tcmprani]ﬂm (l@@%)

ELABORACION Y CRIANZA

Uva seleccionada y recogida manualmente de nuestros propios vifiedos (30 Has) es
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inicié la fermentaciéns el descube tuvo ]lug(mm alos 12 dias, durante los cuales se

N : efectuaron & remontados diarios. Segnidamente el mosto ya limpio tras el prensado
de la pasta complets la fermentacién en 4 dias mas. [La temperatura siempre se

— —1:‘_’-'\\:_:: ] g mantuvo por debajo de 28°.

Cuando el vino ha terminado la fermentacién alcohslica v maloléctica, es somefido a
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Posteriormente y para finalizar se pasa al abrillantado del vino para su consigniente

embotellado.

TINTO ROBLE i EL VINEDO Y LAS UVAS

Lﬂs uvas Dl:r]llp]ll‘,&(ﬂ.&s para l’?]lﬁl‘b@]l’ﬂ]l’ CS{;C Vi]l’l@ pPDC@flen HICH pago L\DS X/‘:‘SRMUSV no ‘Ilwﬂ
los que integran las 30 Hias de vifia que posee la familia Barbadillo. s un vifedo
plantado en espaldera en el afio 1987, con un rendimiento limitado a 5.500 Jkgﬂ de
uva por H«ﬁln L(‘]l _Vl“]n‘dlim{lrﬂ se ][“@&]l]iz’é en ]Lﬁl ]p]"ﬁm@f[“& qum@l’/]nﬁl iﬂc Dctll“:‘)]r@y con 'C] i[’in 111:

obtener un fruto en su punto perfecto de maduracién.

Cordero asado. Chuletillas de mmrﬂm’m quiesos, patés,
NOTA DE CATA

Color rojo cereza intenso, con reflejos violdceos cercano a los azulados.
Lia perfecta conjuncién de fruta madura-madera realza nitidamente su infensidad

aromética. (B&yms y frutas del ﬂ)@sq‘u@) Sensaciones de café, torrefacto, lacteos, de su

paso por barrica.
Persistente en boca, resulta sabroso, maury bien estructurado; manteniendo un

equilibrio muy personal .

PERIODO DE CONSUMO
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plazo.

Esto nos hace confiar en €l al menos durante los b afios siguientes a su afada,

Grado alcohélico-—armacmmamm- 13,5°
Acidez totalommmmmmnammamna- 5,04 gr/l
((mn tawfl:éh“ﬁc@)

Acidez volétiloammammamaamanaed(),25gr/1

(en acético)

PH 3,0

Temperatura de servicios 14-16°C.



