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FICHA TECNICA

2013/ 70% Listan negro, 30% Tintilla.

El Esquilon.

Mas de 80 afios {Listan Negro); 15 afios (Tintilla).

Corddn muiltiple trenzado (Listan Negro), doble corddn Royat (Tintilla).

Realizada manualmente en cajas de 16 kilos en la dltima semana de Septiembre y Tintilla
a finales de Octubre.

En cubos abiertos de hormigdn, con temperatura controlada, mediante bazugueos manuales.
Uso de levaduras autdctonas.

En barricas de roble francés de 500 litros de capacidad.

14 meses en barricas de roble francés de 500 litros de capacidad.
Sin filtrar.

14,0% Vol.

3,53

5,52 g/l (en 4cido tartarico)

Caja de cartén de 6 botellas.

Botella borgofia de 75 cl.

TECHNICAL DATA

2013/ 70% Listan Negro, 30% Tintilla.

El Esquilon.

Over 80 years old.

Corddn muitiple trenzado (Listan Negro), telegraph (Tintilla).

By hand in 16 kgs. crates in the last week of September and late October.
In open concrele tanks, with controlfed temperature, through manual pigeage.

In french oak casks 500 fts. volume.

14 months in french oak casks 500 Its. volume.
Unfiltered.

14,0% Vol,

353

5,52 g/l (in tartaric acid)

6 bottle cases.

Burgundy bottle 75 cl.
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