Notas de cata de los vinos de | ad, i | campo “frontera”

Blance seco: elaborado mediante mezcla de 2 vVariedades de uva, la veruadlego blanco en un
60% aportando acidez y grado, y la listan blanco gue aporta finura y aromas.

De color amarillo con irisaciones verdosas. Aromas de fruta madura. En boca resulta fresco y
frutal, equilibrado y estructurado.

Rosado: elaborado a partir de las variedades. de uva tinta, listdn negro en un 90% y negramoil
en un 10%, macerando durante 12 horas en frio,

Vino de color rosa fresa con intenso aroma frutal y ligeras notas florales. En boca es fresco y
vivo, agradable y persistente.

Tinto tradicional: elaborado con las variedades listan negro en un 90 % y negramoll en un 10%,
mediante el método tradicional, dejandolo macerar durante 6 dias a 25°C

Vino de color rojo granate con buena capa Aromas espec:ados regahz plm:enta mineral y
frutal. En boca es estructurado con buena expresnon tanica, suave persnstente y con un final
muy agradable. ;

Blanco afrutado: se obtiene parando la fermentacson con. fl’lO ’vmos elaborados a Pamf de la.
mezcla de las vanedades Veruad:ego blan‘ 0. (60%) aportan idez V grado, listan blanco

Tinto crianza 2004: E'SbOFBdO COI’I laS VariEdadESi 1stan negro\en un 90 % y negramo” en un
10%, mediante el metodo tradlcmnal dejandplo _‘.macerar _\entre__l v 20 dtas a25 < cnado

,,maceraczon carbomca
aturada 'de gas carbomco

Elaborado en un 100% con hstan negrO



Vino rojo granate de capa media-alta. Ar0mag mtensos a fruta roja, pldtano y violetas. Fresco
y vivo al ataque, estructurado y equ|||brad0, conun _agradable final suave y frutal.

Baboso blanco: elaborado a partir de 13 Va"'Edad baboso blanco en un 100 %, fermentando a
baja temperatura, dando lugar a un vino de color amarillo paja, complejo y aromatico, frutas
maduras, nispero y melocotén, herbaceos frescos tropicales. sutil y elegante en boca, con

entrada amplia y fresca. persistente, fmal muv frutal grasoy fresco

Verijadiego tinto: elaborado a partir de la Vanedad veruadlego negro en un 100%, dejandola
macerar durante 15 dias en cubas de acero de pequena capacidad.

vino de color ro;o granate con ribetes prpura de capa media-alta. aromas a fruta negra,
especiados y balsdmicos con fondo mineral.de intensidad media y franca. buena entrada,
carncso, sabroso, taninos suaves, equnhbrado y un ﬁnal de boca agradable y elegante un vino

ideal para acompafiar sus comidas.

Baboso tinto: elaborado con la varledad bab" o negro 100%, dejand0|0 macerar en cubas de
acero de pequefia capacidad durante 15 dias. una vez hecha la fermentacion malolactica es
clarificado vy filtrado, pasando luego a reposar_durante 6 meses en/bamcas nuevas de robie
francés allier y de roble amencano G ‘

elegante, armomco

Gran Salmor: vino dulce blanco elaborad @ partir de
bremajuelo, gual y verijadiego blanco, por alcanzar estas v i

azucares. quedando en torno a los 50 gr/! gé zucares res&duales tras Ia fermentac:lon reposa
en barricas de roble durante al menos dos anos. - e .

Su acidez, que lo hace agradable aI pa'adar



