GUELBENZU VIER

FINCA LA LOMBANA

Nota de cata
Color: Rojo picota.

Aroma: Potente y expresivo, con notas de fruta roja y
negra madura y fondo floral y especiado.

Paladar: Intenso, fresco, concentrado y sabroso.
Frutos negros, balsdmicos y mentolados. Buen
recorrido, potente y equilibrado.

Recomendaciones de Consumo

GUELBENZU

DESDE 1851

A Temperatura de servicio: 16°C.
Finca La Lombana P

Maridaje: Legumbres, pastas, arroces, carnes
blancas.

Alérgenos: Contiene sulfitos.

Premios

° Medalla de Plata Concours Mondial de Bruxelles 2019



FINCA LA LOMBANA

-
)S Técnicos \}
inacion: Vino de la Tierra Ribera del Queiles
b Merlot, 15% Syrah -

VINEDO R
e Superficie: 46 ha
}'-} - Ubicacion: Finca La Lombana (Vierlas)
.. _Q

Tipo de Suelo: de origen fluvial, compuesto principalmente por
gravas y arenas.
N Edad media del vifiedo: 20 afos
. Altitud media: 500 m
- Densidad de Plantacién: 3.500 cepas/ha
Rendimiento: 6.500 kg/ha
r Tipo de plantacién: Espaldera r

ELABORACION. e . | \

Vendimia: Mecanica -, , -

Fecha Vendimia: Septiembre - Octubre

Depésitos de Fermentacion: Aceltb“j
ks

able con temperatura

controlada.
Temperatura Ferment
Tiempo de Fermentac
Tiempo en Barrica: 6
Tipo de Barrica: 30%

Datos Analiticos
Grado: 14,5% -
Acidez total: 5,1
Azucar residual
. W v

0026920

Guelbenzu. Paraje La Lombana, 50513 Vierlas (Zaragoza). T. +34 948 202 200
www.guelbenzu.com // info@bornosbodegas.com



