TABLA DE RECOMENDACIONES

Perfil de vino blanco
delicado vy varietal
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TABLA DE RECOMENDACIONES

Perfil de vino blanco
Mmaduro y concentrado
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- Variedades: Chardonnay, Sémillon, Muscadelle,
Grenache Blanc, Gros Manseng, Roussanne, Viognier. 225L / 228L
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TABLA DE RECOMENDACIONES

Perfil de vino generoso
vy Vino dulce natural

- Variedades: Sémillon, Petit Manseng, Chenin,
Moscatel, Grenache, GerwUztraminer, etc.

- Nariz: aromas de fruta confitada y complejidad,
con toda la paleta de los generosos. Aromas de fruta
confitada, citricos, frutos secos, frutas exdticas,
floral (lirio, acacia), a veces cacao, trufa...

- Boca: concentraday opulenta, acidez mas o menos
presente segun la variedad, grasa y sucrosité, a
veces alcohdlicos.
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