é Ficha Técnica

El clima mediterraneo del Valle de Guadalupe ha permitido que algunas
cepas de origen italiano y francés prosperen plenas en las tierras mexica-
nas. Para este vino se eligieron cuatro variedades que han tenido un
cuidadoso manejo en bodega para obtener asi un vino de gran profundi-
dad y carécter, que presenta aromas complejos de frutos del bosque,
maderas finas y tostados dando un equilibrio en boca con un final largo y
persistente.

'-f" Variedades %0 ZZZZ@

Montepulciano 35%, Aglianico 30%, .
Merlot 25%, Sangiovese 10% 13 % Vol.

* Viiedos

Uvas procedentes de vifiedos propios del Valle de Guadalupe

— » :
- E[abor acon y crianza

Vendimia manual en vifledos propios, seleccionando sélo aquellos racimos
que cumplan con los mas altos niveles de calidad. Maceracién pre fermenta-
tiva de las uvas despalilladas en tanques de acero con remontados diarios a
fin de obtener aromas y color. Posteriormente la fermentacion alcohdlica se
desarrolla aplicando levaduras seleccionadas. Una vez finalizada la
fermentacion los vinos se destinan a barricas de roble americano donde se
desarrolla la fermentacion malolactica y permanecen en ellas por un perio-
do de 10 meses.

! Nota de cata

VISTA: Vino limpio y brillante de color rojo cereza.

NARIZ: De aroma fresco con un fondo a maderas finas. Tiene presente las
frutas rojas como la frambuesa y arandanos. Se distinguen la flor de jamaica
y hierbas finas conforme va oxigenandose.

GUSTO: Vino muy bien estructurado, elegante y complejo. Se confirman sus
aromas a frutos y especias en boca, aterciopelado y de final largo y
persistente.

COPA{TINTA

Mezcla Mediterranea
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