
PESCADO
GRASO POLLO A LA

PARRILLA

En el aspecto visual, se presenta con un color rojo cereza y ribetes violáceos, con una
capa media-baja, limpio y brillante.
La nariz es larga e intensa, con notas retronasales de flores como rosas y violetas,
revelando una identidad aromática de nivel medio-alto.
En boca, el vino presenta un paso fresco con una acidez bien definida. Los sabores de
frutos rojos maduros, especialmente a fresa, dominan la experiencia gustativa. A su
vez, se aprecian sutiles matices cítricos,que recuerdan a la vivacidad y frescura que
ofrece la piel de naranja. Este conjunto de sabores culmina en un vino fresco y
sabroso, capaz de complementar una amplia variedad de platos gracias a su
versatilidad.

M A R I D A J E

N O T A  D E  C A T A

Este vino es la esencia de la Garnacha tinta, cultivada al 100% en
las cotas más bajas de la comunidad de Madrid, específicamente
en la vega del Alberche. 
Las cepas, con más de 60 años de edad, se alinean en forma de
vaso sobre suelos sedimentados de origen granítico,
aportándole unas características minerales precisas y un paso
de boca amable y sabroso. 

El proceso de elaboración comienza con una fermentación en
depósito de acero inoxidable a una temperatura controlada de
25ºC, extendiéndose a lo largo de 10 a 15 días. La fermentación
maloláctica tiene lugar en depósitos de hormigón.

Tipo de vino: Varietal
Variedad de uva: 100% Garnacha de Madrid
Graduación alcohol: 14%
Temperatura de servicio: 16-18ºC
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