Bodegas Arzuaga Navarro s.1.

GRAN RESERVA 2019 ARZUAGA

“La serenidad de un viejo amigo” www.arzuaganavarro.com

VARIEDADES
Tempranillo 98%, 2% Merlot, Cabernet Sauvignon y Albillo Mayor.

PRODUCCION
9.423 botellas bordelesas de 75 cl.
200 botellas magnum de 1,5 |. y formatos de 31, 51y 91

VINEDO

Mezcla de diferentes variedades y zonas, para buscar complejidad y armonta en la elaboracion de
este vino. El porcentaje mayoritario, corresponde a la uva tempranillo, preveniente de cepas
centenarias situadas en terrenos muy diversos de la Ribera. Suelos arcillosos y calizos, donde las cepas
no dan mas de 1800 kg/ha. El pequenio porcentaje de Merlot y Cabernet, estd recogido de la

finca La Planta, propiedad de la bodega, situada a 900 m de altitud, asi como el Albillo de fincas

en Olivares de Duero de la propiedad

ELABORACION Y CRIANZA

Toda la vendimia se realiza en cajas de un maximo de 10 kg cada una. Tras la mesa de seleccion y el
despalillado se encuba en depdsitos de madera donde realizard la fermentacion alcohélica; una vez
fnalizada dicha fermentacion y la maceracion correspondiente, pasard a barricas francesas nuevas para
realizar la fermentacion maloldctica. No se realizaron trasiegos hasta 4 meses después de acabar la
maloldctica. En total permanecié en barrica nueva de roble francés 40 meses, realizando tinicamente

otros dos trasiegos ms.
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MARIDAJE Y CONSUMO
Puede acompariar carnes rojas, asadas o en salsas o platos de caza. Con quesos curados o bastante
grasos se potencia su sabor.
FECHA DE CATA ENOLOGO
Agosto 2024 Adolfo Gonzalez Lazaro
ANALISIS DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) TOTAL: 68 MG/L
GRADO ALCOHOLICO: 15,2% VOL. DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) LIBRE : 29 MG/L
ACIDEZ TOTAL (TARTARICO): 4,92 G/L AZUCARES REDUCTORES: 137 G/L
ACIDEZ VOLATIL (ACETICO): 081 G/L Ph: 363
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