Crianza 1996

“Nuestro buque insignia”

PRODUCCION
250.000 botellas bordolesas de 750 ml.

CLIMATOLOGIAY FENOLOGIA

Invierno lluvioso y frio.

Primavera normal, templada.

Brotacion media - 10 de abril.

Veranofresco, con noches frescas y frias a primeros de agosto.

VENDIMIA
Segunda decena de octubre, alargandose hasta finales de mes.

FERMENTACION

Aceroinoxidable de 30.000 litros.

Temperatura de fermentacion aproximadamente los 28° C.
Maceracion durante 20 dias.

MALOLACTICA
Seguidamente, noviembre. 20 dias. Estabilizacion por frio natural (+5° C).

CEPAGE
95% Tinto Fino
5% Cabernet Sauvignony Merlot

CRIANZA

14 meses en barricade 225 litros de roble americano y roble francés (90/10%).
10% roble americano nuevo.

50% roble seminuevo.

40% roble de tres vinos.
B EMBOTELLADO
= WARZUAGA NAVARRO, 5.1 Junio 1999
A
; CATA:
VISUAL

Cerezaintensa, picota.
Tonalidades amoratadas. Denso.

NARIZ
Frutamadura, potentey goloso.
ANALISIS Presenta un ligero toque de barrica, sutil, con el fondo de tostados.
GRADO ALCOHOLICO: 134%VOL.  BOCA
ACIDEZ TOTAL (TARTARICO): 32G/L Plenoy complejo. Presenta frutay taninos blandos y muy maduros.

LLa madera se presenta bien integrada, mejorando en reduccion.

ACIDEZ VOLATIL (ACETICO): 066G/L Llena laboca, impregnando todo el paladar, voluptuoso y potente, carnoso.

DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) TOTAL: 48 MG/L

DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) LIBRE: 22MG/L. ~ POSTGUSTO

AZUCARES REDUCTORES: 170G ecuerdodefrutas maduras.
Ph: 369
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