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TEMPRANILLO
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LAMANCHA

AIREWINACIEM BE BRIGTR

"17_ 100% Tempranillo.

)y Cepas bajas de mas de 20 ainos.
Violaceo brillante con tonos
Rojizos que denotan juventud.

Q Nariz flores rojas, frambuesas
ce /=5 vy frutas negras.

DOMINIO dee BACO

TEMPRANILLO

LA HA
Entr_a_da.suave en b.oca’ . IJFNOMINTC%E&ORIGEN
‘a Equilibrio entre taninos y acidez.

" Embutidos, quesos, arroces,
\ carnes rojas.




Produc

to: DOMINIO DE BACO TEMPRANILLO

DOMINIO d2BACO

Calificacion

Vino tinto D.O. Tempranillo 13% vol.

LOGISTICA

Botellas / Caja: 6
Caja: Caja conica 6 uds Dom. de Baco
Cajas / Palet 125 cajas/palet

DO ManCha Palet: EUROPEO 120X80 CM

MATERIAL DE ENVASE

Materia

prima | Vino tinto D.O. TEMPRANILLO

Botella

BD. Conica "VINTAGE"

Cierre

Corcho micro 23,5x44 Rubi logo Dominio de
Baco

Capsula

Capsula complejo ROJA ANONIMA

Etiqueta

Etiqueta Dom. Baco Tempranillo (Mosaico)

TEMPRANILLO

Contra

Contraetiqueta Dom. Baco Tempranillo
(Mosaico) 13%

ANALISIS FISICO-QUIMICO

NOTA DE CATA:

LAS UVAS: 100% tempranillo, de plantaciones de 20 afos en cepa baja.

ELABORACION: Elaboracién tradicional con remontados diarios y fermentado con

el hollejo durante 4 dias y terminacion

Fermentacion malolactica en acero inoxidable.

primero perdiendo los tonos morad
Nariz: aroma de frutas rojas, madu
Boca: buen equilibro entre taninos
notas a frutas rojas

consumo a 18°C.

Grado Alcohdlico 13+0,5 %vol
Acidez Total 510,5 g/l tartarico
Acidez Volatil max. 0,6 g/l acético
SO2 Libre 4045 mg/l
SO2 Total max. 130 mg/I
Color Min. 7 PC (A420+A520+A620)
Azucares Totales Max. 2 g/l

ANALISIS MICROBIOLOGICO
E)?;:rsglas Aerobias <100 ufc
Levaduras <10 ufc
Mohos <5 ufc
E-COLI N.D.

Vista: intenso color morado con tonos rojos, que con el tiempo evolucionan,

Maridaje: embutidos, quesos, arroces, carnes rojas. Se recomienda su

en depositos de acero inoxidable.

0s y mas tarde a un tono teja.
ro, con cierta mineralidad
y acidez, persistencia en boca, aparecen las



