Vilkommen till vingarden Bodega/Premium 12flaskor
Entrepenas.// Viura 100% 2st
Fran teroaren "Entrepefas". Av stockar som ar upp till 54 ar
gammal. Manuell skord andra veckan i oktober. Dynamisk
kallmaceration av skalet i 36 timmar. Jasningen sker pa franska
ekfat i 4 manader, och avslutar dess beredning med en 3-
manaders vila i faten, dar "Battonage"( Batonnage ar den franska
termen for att rora tillbaka sedimenterad jastfallning till vin). -
tekniken anvands for att 6ka vinets kvaliteter.
Farg: Klargul, mycket ren.
Doft: Spektakular doft av blommor och frukter. Mycket intensiv
tropisk bakgrund.
Smak: Rik, smakrik och elegant. Narvaro av farska 6rter och
kramig eftersmak. Mycket bra ihopsatt..
Fisk och hors d'oeuvres.
Prisklass/ 280:
Rosado//Grenache 50%, Tempranillo 50% 2sr
Manuell skérd andra veckan i oktober. Utarbetning fran vingardar
med mer an 25 ars alder. Avstjalkning av druvorna vid ankomst
till vingarden. Efter tva dagars kall maceration i tanken dréneras
musten for att separera den fran skalen och den jaser av sig
sjalv. Jasningstemperatur 14°C.
Farg: Ljus och rent rosa.
Doft: Hallon och mogen rod frukt.
Mun: Latt, rik, kansla av vinbar och réd karamell i dess kolvatten
Medalj i Rioja Alavesa Wine Contest.
Medalj i International Wine Challenge Catavinum.
Medalj i Cocours International Wine Guide.
Serveringstemperatur: 14°C. komihag “halvtimmes principen ”
Pasta, gronsaker och fisk.
Prisklass/280:-

Tercera Hoja Tempranillo 100% 2st
Manuell skord sista veckan i oktober. Jasning vid 24°Ci 8
dagar. Macerationen fortsatter i ytterligare 3 dagar efter
jasningen. Lagrat i 4 manader pa nya franska och amerikanska
ekfat.
Farg: Picota korsbar, ren och ljus.
Doft: Blommiga aromer och rod frukt sticker ut. R6d gummiaktig
finish.
Smak: Smakrikt, fruktigt (hallon) och minnen av
mjolkchoklad. Balanserad och ihdllande, med en lang och fruktig
finish.
Medalj i International Challenge Catavinum.




Silverranka.

Medalj i Cocours International Wine Guide
fisk, stekt mat och aptitretare.

Prisklass 280:-

Crianza //Tempranillo 100% 2st
Manuell skérd andra halvan av oktober. Utarbetning fran
vinstockar med mer dn 40 ar pa nacken Traditionell jasning vid
26°Ci9 dagar. Macerationen fortsatter i ytterligare 3 dagar efter
jasningen. Utarbetning fran 50 % av stjalkade klasar och 50 %
kolsyrat macerationsvin. Lagring i 12 manader pa nya 30%
franska och 70% amerikanska ekfat. kdpa
Farg: Intensiv korsbar, hogt lager, ren och ljus.
Doft: Komplex, mogen frukt med kramiga nyanser.
Smak: Elegant och kottig. Balanserad och mycket smakrik med en
ihallande eftersmak.
Medalj i Challenge International du Vin de Bordeaux. i Cocours
International Wine Guide
Medalj. International Wine Challenge Catavinum-medalj.
Ungsbakad fisk, kott.
Prisklass/ 270:-

La Secreta Tempranillo 100%.2st
Manuellt urval och skord i vara egna vingardar som ar éver 60 ar
gamla. Traditionell jasning och maceration i 21 dagar i
staltank. Lagrat i 12 manader pa nya ekfat.
Farg: Intensiv kdrsbar, ljus och ren.
Doft: Intensiv och komplex. Mogna réda och svarta frukter med
en bakgrund av skal fran gamla vinstockar.
Smak: Smakrik, kottig och rik pa nyanser. Narvaro av frukt val
kombinerat med tra. Kraftfull och elegant.
Rott kott, vilt och stekar.
Prisklass/ 280:-

Cubanegra Tempranillo 100%2st
Farg: Kérsbar nadgot intensivt och ljust.
Doft: Kraftfull, kryddig, mineral med fin rostad ek. Mycket
valmonterad.
Smak: Full, bred och rund. Mycket valsmakande mogna
tanniner. Mineral eftersmak. Mogen frukt med uttryck. Elegant
uthallighet.
Medalj i Challenge International du Vin de Bordeaux. Zarcillo
Award.
Tempranillo World Award.
Medaljer vid International Wine Challenge Catavinum.
Medaljer i Vinhoreca Madrid.
Rott kott, vilt, grytor och stekar.
Prisklass /350:-




