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D.O. NAVARRA

Nota de cata

Paladar: Fresco y afrutado. Goloso en boca con un

£ - Aaran v vikhrante
rnnal iargo y vibranie,

Recomendaciones de Consumo
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A ||"_| In Temperatura de servicio: 6-8 °C

ROSE - s o _
GARMACHA & GRACIANG Mam{iaje: Arroces, pasias y verauras

A!érgenos: {:, ntiene sulfitos (:-'_-".?_:-._Z-I e caseina
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VINEDO PROPIO
Superficie vifiedo propio: 100 Ha

Ubicacion: Puente la Reina, Qlite y Corella (Navarra).
Tipo de Suelo: Pardocalizos y margas.

Edad media del vifiedo: 20 anos

Altitud media: 400 m §
Clima: Mediterraneo continental con influencia atlantica. |
Densidad de Plantacion: 2.700 cepas/ha
Rendimiento: 6.000 kg/ha

Tipo de plantacion: Espaldera

BBRIC DE Samql

ELABORACION
Vendimia: Mecanica
Depositos de Fermentacion: acero inoxidable con temperatura
controlada
Temperatura Fermentacion: 15 °C
Tiempo de fermentacion: 20 dias

(. -
Datos Analitidgehs &
Grado: 13,5 % vol f
Acidez total: 5.1 g/l
Azicar residual: 2,8 g/l

Datos Loglstlcos
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