BODEGA MEL MELITUS — DENOMINACION DE ORIGEN “"NAVARRA"

Notas de cata:

FICHA TECNICA SENAMARIA

Denominacidn de origen: Navarra

Vifiedos: Edad superior a 30 afios. Rendimiento:
3000 Kg/Ha. Terrufo: 600m de alttud (baja
montana), suelos calizos y en algunos casos
pedregosos, de pronunciada pendiente y bien
ventilados.

Variedad: Garnacha 100%. Seleccionadas de
nuestros mejores vifedos, vendimiadas a mano y
con una produccién que ronda los 3000 Kg/Ha. Aqui
es donde conseguimos la maxima expresion de la
Garnacha.

Epoca de recoleccion: Segunda quincena de
Octubre.

Elaboracién: La fermentacion tiene Ilugar en
presencia de los hollejos, con el fin de extraer los
principios (taninos y antocianos) que estos encierran.

Crianza: Permanencia de 8 meses en barricas de
roble frances.

Color: Buena intensidad colorante, un bonito rojo cereza, grosella. Con una capa media.

Aroma: Intenso, complejo, goloso y muy amable, con recuerdos de fruta roja en compota, mermeladas,
dulces, vainillas... y fondo especiado donde aparecen diversas plantas aromaticas que se dan en esta zona
(romero, tomillo, manzanilla...). La madera (nicamente acuna al vino aportandole unos ligeros aromas a
especias, cacaos, chocolates predominando asi la fruta sobre la madera.

Boca: Estructurada, golosa, redonda y con un sutil equilibrio de componente frutal y espedado. Con una
gran acidez que te invita a seguir bebiendo. Vino muy fresco y nada pesado.

Datos analiticos:

Grado alcohdlico: 14% vol.
Acidez volatil: 0,59 g/l
Sulfuroso total: 48 ppm
Acidez total: 6,15 g/l
Azlcares reductores: 1,7 g/l

Observaciones: Consumo actual y tres afios manteniendo el caracter. Temperatura de consumo: 16-18°.

Maridajes: Carnes a la plancha, asadas y a la parrilla, carnes rojas en general y aves. Pastas, arroces de
todo tipo y embutidos. Guisos y cazas y marida bien con algunos pescados guisados.

SENAMARIA

Otra informacion:

s AU 6 Unidades por caja

72 Cajas por pallet
432 Unidades por pallet

www.seaportsl.com



