12 Lunas (tinto)

VINIFICACAO

A medida que alcangam o ponto ideal de maduragio, as
uvas de Tempranillo, Syrah, Grenache e Cabernet
Sauvignon, sdo vindimadas e fermentadas em tanques de
acido inoxidavel a uma temperatura que oscila entre os
252C e os 292C. Posteriormente realizam-se maceragées
que duram entre 2 a 4 semanas dependendo da variedade,
enquanto se realiza a a fermentagdo maloldctica. Uma vez
finalizada, os vinhos passam a barris de carvalho francés de
225 litros de capacidade.

s 12 LUNAS

Os meses em barril dependem da variedade, sendo 9 meses
o tempo médio de criagdo. Uma vez terminada, procede-se
a mistura das diferentes variedades e a uma clarificagdo
natural por gravidade para deixar o vinho brilhante antes do
seu engarrafamento.e antes de su embotellado.

E um vinho de cor vermelha com um aro violeta. O seu odor
é fresco e intenso com propriedades de fruta vermelha
madura. Quanto ao paladar, é suave e volumoso gragas aos
seus taninos arredondados e aveludados. Tem um travo
fresco e suave, onde se misturam os frutos vermelhos com
as propriedades adquiridas durante nove meses dos seus
barris de carvalho francés onde repousou.

Denominagao de origem: Somontano

Variedades: Cabernet Sauvignon 52%
Tempranillo 32%
Grenache 13%

Syrah 3%
Produgdo:
250 barris de 225 litros
Vindima:

Entre 5 de Setembro e 12 de Outubro
Criagdo:
9 meses em barris de carvalho francés

Maceragdo:
4 semanas

Clarificagdo: por gravidade
Alcool: 14%
Acidez total: 5,3 gr./lit.

Aglcares redutores: 1,5 gr./lit.

consejo regulador de la denominacién de ociger
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