Aire de Protos

Variedad: Tempranillo (60%), Garnacha (109%),
Albillo (5%), Viura (5%), Sauvignon Blane (5%) y
Syrah (5%)

D.O. Cigales
Vifiedos: Edades entre 10 y 80 afos

Elaboracién: Vendimia recogida mayoritariamente
durante la noche. Recepcion rapida de la uva para
evitar al maximo su maceracion con los hollejos. A
su llegada, se procesa en atmésfera inerte y en frio,
obteniendo el mosto yema rdpidamente para la
elaboracion de este vino palido con poco color.

Proteccion maxima frente a la oxidacion de los
aromas. Desfangado estatico a 8 °C y fermentacién
en acero inoxidable, a unos 15 °C. Posterior crianza
con agitacion regular de lias durante 2-3 meses
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Notas de cata: Color brillante,
rosa palido con matices fucsia
claro. Intensidad media en
nariz con notable complejidad.
Conjunto delicado y sugerente,
con presencia de fruta blanca,
melocotdn, flores blancas y
notas de frutos rojos con
matices tropicales. Fresco y
sedoso en boca, acidez elegante
y equilibrado con recuerdos
frutales y untuosidad debido a
la crianza sobre lias

Maridaje: Perfecto con
ensaladas y cremas frias, platos

asidlicos, mariscos y pastas

Temperatura de servicio: 8 - 9°C



