
 

Color  r o jo  gu in da  y  a lgú n  ton o v io lá ceo ,  m u y a m pl io  y  com p le jo  

com bin a n do fr u ta  m a du r a  y  a lgú n  f r u to  r o jo  c on  los  a r om a s  

tos ta dos  de  la s  ba r r ica s  y  la s  n ota s  de  espec ia d os  t íp ica s  de  la  

ba r r ica  f r a n cesa .  E n  boca  es  a m pl io ,  sedoso  con  u n  pu n to  de  

a c ide z.  T ien e  u n a  exce len te  per s is t en c ia  dón de  se  con ju ga  e l  

equ i l i br io  a r om á t ic o  y  gu sta t iv o  con  u n  f in a l  la r go  y  go loso .  

NOTAS DE CATA 

Cu ida da  ven dim ia  de  v iñ ed os  en tr e  40 y  55 a ñ os .  Pr e - fer m en ta c ión  

y  m a cer a c ión  en  f r ío  du r a n te  24 h or a s  pa r a  poster ior m en te  

pr oced er  a  u n a  fer m en ta c ión  len ta y  cu ida da  p or  deba jo  de  l os  

22º C du r a n te  1 8 d ía s .  Cr ia n za  du r a n te  12 m e ses  a pr o x im a da m en te  

en  ba r r ica s  de  r oble  f r a n cés .  

INFO TÉCNICA 

A D E M Á N  V A L D E A R A N D A  

Envejecido 12 meses en barrica de roble francés - 14,5% Vol. 

Siem pr e  h a y  u n a  r a zón  escon dida  e n  ca da  gesto .  E l  cu ida d o 

con sta n te  de  la s  v iñ a s ,  e l  r espeto  p or  los  r i tm os  de  la  n a tu r a leza  y  

e l  a r te  de  se lecc ion a r  la s  u va s  son  los  p i la r es  de  u n  bu en  v in o .  

T em pla n za  y  ex per ien c ia ,  d os  v i r tu d es  en la za da s  en  e l  equ i l i br io  de  

es te  c r ia n za  pr oven ien te  de  v iñ ed os  p la n ta dos  en  va so  de  m á s  de  

60 a ñ os .  

 


