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VARIEDAD

100 % Tempranillo

ELABORACIÓN

Grado alcohólico

Color: Capa gruesa de color grosella intenso, vivo y alegre, con matices violáceos. 

Aroma: 

Gusto: 

CONDICIONES DE CONSERVACIÓN

Conservas en un lugar fresco, seco y preservaso de olores agresivos. Proteger de la luz solar.

Temperatura de conservación recomendada: 13ºC

Temperatura de consumo recomendada: 16 - 20ºC

USO PREVISTO Y GRUPOS VULNERABLES DE CONSUMIDORES: 

Eviste su consumo la población alérgina a sulfitos (SO2) y mujeres embarazadas. 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Y ORGANISMOS MODIFICADOS GENÉTICAMENTE (OMGs):

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS

Destinado a la población mayor de 18 años o con edad legal para consumir alcohol conforme la legislación

del país de destino. 

FICHA TÉCNICA
FT - 2085

VINO TINTO ROBLE

La vendimia de esta uva se realiza la última semana del mes de

Septiembre. 

Fermentación a temperatura controlada por debajo de los 25 ºC

durante 12 días y posterior fermentación malolactica en depósitos de

acero inox. 

Este vino ha sido prensado y posterior paso de crianza en barricas

bordelesas de roble americano durante cuatro meses,

despreciándose cualquier tipo de tratamiento físico o químico desde

su elaboración. 

DATOS FÍSICO-QUÍMICOS

Potentes y francos son los aromas que migran de la copa. Cerezas, fresas, moras y grosellas,

marcan el perfil de este monovarietal tempranillo, con un sutil y perfumado toque a brioche

y yogurt. En el paso por boca le aporta unos finos aromas torrefactos (toffe y moka) y frutos

secos, como la almendra tostada y la avellana. 

En boca aparece fresco y suave al paladar, con un dulce tanino y persistente. Postgusto pleno

de sabor con aromas en contínua evolución. 

13% Vol (±0,5)



No contiene Organismos Modificados Genéticamente (OMGs)

LOGÍSTICA

Caja: Compuesta por 12 unidades

Pallet: Compuesto por 60 cajas, un total de 720 botellas por pallet

Base: 12 cajas / base

Alturas: 5 alturas / pallet

Este producto contiene sulfitos en una concentración mayor de 10 mg/L, declarado como alérgeno según el

Reglamento 1169/2011. 




