ANALISIS
GRADO ALCOHOLICO: 13,8% VOL.
ACIDEZ TOTAL (TARTARICO): 34G/L

ACIDEZ VOLACTICO (ACETICO):  0,72G/L
DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) TOTAL: 46 MG/L
DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) LIBRE :17,6 MG/L
AZUCARES REDUCTORES: 1,8G/L
Ph: 373

Reserva Especial 1996

“La expresion del terrufio”

CLIMATOLOGIAY FENOLOGIA

Esunvinovarietal de Tinto Fino. Toda la uva procede de un pago determinado de 80 afios, de terreno
arcillo - silicio y de gran profundidad. Orientado hacia el sur y resguardado del norte con ligera
pendiente del 10%. Siendo el rendimiento por hectarea de 3.000 kilos(1.800 cepas/ha.).

VENDIMIA
Lavendimia fue realizada a Glltimos de octubre de 1996.

ELABORACION

Maceraciénintensa de 30 dias.

Malolactica en barrica nuevay, posteriormente, estancia en lias durante 6 meses.

Trasiego sin aireacién y permanencia en la misma barrica durante un total de 22 meses en roble
francés.

EMBOTELLADO
Sinclarificar nifiltrar.
Enlaprimavera (Abril) de 1999.

CATA:

COLOR
Vino color cereza intenso con tonalidades tejas.

NARIZ
En nariz aparecen inicialmente los aromas de crianzay balsamicos para luego ir abriéndose hacia la
fruta maduraintensa, de la gama compota.

BOCA

En boca es donde més resaltan las caracteristicas de una uva madura, después de una primera
sensacion de amplitud que llena toda la boca, van apareciendo los matices de fruta madura, golosa,
ciruelas claudias.

LLa sobremaduracion se aprecia en los matices golosos v la carnosidad, unido a unos taninos maduros
y potentes.

Los matices de crianza se quedan en segundo plano, suavizados por la botella, apareciendo tonos de
cedroy eucalipto.
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