GEUM’ 20

FICHA TECNICA VINEDO
Siurana d’Emporda
Alcalino, textura franco-limosa y arcillosa
Merlot
2002
Espaldera
2x1
Guyot doble

Manual

FITXA TECNICA VINO
Variedad: Merlot 14% vol

Elaboracion: Maceracion pre fermentativa en frio durante 24 horas. Fermentacion a temperatura contro-
lada de 23-24°C con remontados y pigeages diarios durante las primeras etapas de la fer-
mentacion. Después de una maceracion de unos 15 dias el depdsito se sangra para obtener
el vino de mayor calidad. Crianza de tres meses en barricas de roble francés de segundo y
tercer afo.

Nota de cata: Color cereza con un ribete violaceo. Notas de regaliz, vainilla y tostados.
En boca es redondo y equilibrado con taninos maduros. Largo con un final avainillado.

Maridaje: Arroces, caza menor,carnes rojas, aves y pastas. W
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