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FIABLA DE RECOMENDACIONES

Perfil de vino tinto
MmMuy maduro
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- Variedades: Merlot, Garnacha, Zinfandel (Primitivo),
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Perfil de vino tinto

varietal

- Variedades: Cabernet-Sauvignon, Tannat, Malbec,
Petit Verdot, Carménere, Carignan, Lagrein,
Oklzgozu.

- Nariz: aromas de tipo fruta fresca, madurez
moderada, pudiéndose dar alguna nota vegetal.
Aromas frescos (fresa, grosella, frambuesa, brotes
de cassis, hoja de tomate, pimiento rojo), especiados
(tipo pimienta, menta) ...

- Boca: medianamente concentrada a concentrada,
con una cierta acidez. Taninos reactivos, pudiendo
faltar redondez.
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FIABLA DE RECOMENDACIONES

Perfil de vino tinto
delicado
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- Variedades: Pinot Noir, Grenache, Sangiovese,
Nebbiolo, Cabernet Franc, Babera, Gamay. 2251 / 2281
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