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DEL

DUERO

CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN

'o:o' Variedad: 100% tempranillo de vifas de mas

de 30 anos.

E Elaboracion: Vendimia manual con una seleccidon
muy rigurosa, despalillado y estrujado,
remontados diarios. Fermentacion alchdlica
controlada a 26-28°C.

Contiene sulfitos.

=5 Crianza: 12 meses en barricas de roble francés
"~y americano.

/ Conservacion: mantener en un lugar fresco y
seco en posicion horizontal.

i Temperatura optima de consumo: 16-18°C /
61-64°F.

ﬁ“ Maridaje: Vino perfecto para acompanar
~w» Carnes rojas, asados y caza mayor.
Plato especial: Solomillo de jabali con salsa
de trufas.

MATERIAL UNIDADES CAPACIDAD EAN BOTELLA EAN CAJA

Tcaja carton 12 botellas 750ML 8437000065456  28437000065450



