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TEMPRANILLO 2018

SOLARVIEJO

Tempranillo

COUPAGE
100% Tempranillo

ANALISIS
Grado Alcohdlico Adquirido 13,00% vol.
Acidez Total 4,5 g/l (4c. tartérico)

ELABORACION

Uvas 100% TEMPRANILLO

Fermentacién alcohdlica a una T2 maxima de 26 °C. Maceracién con hollejos durante 10 dias. Descube
por gravedad y separacion de sangrado y vino prensa. Fermentacién malolactica en depdsitos de acero
inoxidable a temperatura controlada de 21 °C. Clarificacion y posterior estabilizacion por frio. Filtracion
amicrébica

NOTA DE CATA

Brillante y de intensidad colorante media. De color rojo rubi e irisaciones violdceas que denotan
juventud.

Intensidad aromatica elevada, resaltando los aromas a fruta roja, fresa, frambuesa, muy caracteristicos
de los tempranillos de Rioja Alavesa.

En boca es sabroso y equilibrado. En fase retronasal aparaten las notas frutadas con mayor intensidad.
En boca es ligero, fresco y equilibrado. Graduacion alcohdlica y acidez media, derivado de las
caracteristicas propias de la adada. En fase retronasal aparecen las notas frutadas con mayor intensidad.

CONDICIONES OPTIMAS DE CONSERVACION
En lugar fresco y de temperatura constante (entre 13y 17 °C).
Resguardado de la luz y las vibraciones.

CONDICIONES OPTIMAS DE CONSUMO
Servir a temperaturas comprendidas entre 13y 15 °C.

MARIDAJE
Arroces, pasta bolognesa, ensaladas, cualquier tipo de tapas o pinchos, quesos suaves y embutidos.



