GUELBENZU

Ribera del Queiles

GUELBENZU AZUL

FINCA LA LOMBANA

Nota de cata

Color: Color rojo granate de capa alta.

Aroma: Intensa, fina y sutil nariz con tonos afrutados
(frutos negros), vainilla, especiados y final balsamico
con caracter mineral.

Paladar: Potente y estructurado, con buen paso de
boca y volumen. Fruta negra madura con final de

tonos balsamicos, menta, vainilla y cacao muy bien
integrados.

Recomendaciones de Consumo

Temperaturade servicio: 16°C.

Recomendaciones de maridaje: Guisos, carnes de
cerdo y pollo.

Premios
° Medalla de Oro Challenge International du Vin 2018
° Medalla de Plata Challenge International du Vin 2017
° Medalla de Plata Challenge Best Spanish Wines for Asia 2012
° Medalla de Plata Challenge International du Vin 2011



FINCA LA LOMBANA
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Qs Técnicos ' \
- Denominacion: Vino de la Tierra Ribera del Queiles \
Variedades ra: 26% Tempranillo, 20% Syrah, 22% Merlot, -

16% Cab vignon, 16% Graciano
: . Cosecha: 2015

VINEDO PROPIO

. Superficie: 46 ha
N Ubicacion: Finca la Lombana (Vierlas)

N Tipo de Suelo: de origen fluvial, compuesto principalmente por
& gravasy arenas.
Edad mediadel vifiedo: 20 afios =
Densidad de Plantacion: 3.500 cepas/ha
Rendimiento: 6.500 kg/ha l
Tipo de plantacién: Espaldera

ELABORACION

Vendimia: Mecanica

Depoésitos de Fermentacion: Acero inoxidable con temparatura
controlada.

Temperatura Fermentacion: 26.°C

Tiempo de Fermentacion: 15 dias

Tiempo en Barrica: min 9 meses e

Tipo de Barrica: 50% Francesa y 50% Americana

Tiempo en Botella: min. 12 meses

Datos Analiticos s £
Grado: 14,5% |
Acidez total: 4,6 g/l

AzUcar residual: 1,3 g/l
, (&

__Datos Logisticos
otella: Bordelesa Elite
orcho: Diam 3 ‘
aja: 6 botellas \ BT SR
Dime es C x32x15,5¢cm -

. Palet Euro 80X120: 600 Bﬁ?
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Guelbenzu. Paraje La Lombana, 50513 Vierlas (Zaragoza). T. +34 948 202 200
www.guelbenzu.com // info@bornosbodegas.com




