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Bodegas Marqués del Puerto FCs)
se ubica en Fuenmayor, Km. 0 | O i,:;’ﬁ >90% Tempranillo

de laD.O.Ca. Rioja.
Expertos en la elaboracion de

vinos con personalidad,

frescura y de alta expresion;

CRIANZA

construyendo un puente entre
la tradicion y el estilo mas

i 14 meses en barrica

(80 % francés de los que 25 % francés nuevo@i
|
bosque escogido) _—

actual.

NOTAS DE CATA

N

>2 meses en botella
“Preservamos el caracter frutal en la elaboracién

MAR(LLJES y la crianza de nuestros vinos.”
B COLOR: rojo cereza, profundo, con del PUERTO

PR @ bordes violaceos. RIOJA ¢

recuerdos de vainilla y un fondo de
canela de cierto dulzor final.
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Muy luminoso y brillante. CRIANZA Graduacion l Servicio

: 13,5% vol. 16-18°C |
: NARIZ: Plenamente frutal, uva fresca Acidez total (a.T.): 5,10 g/l
en sazon, regaliz, rosa de palo. [ ~ Azicar <0.5 g/l
| En movimiento. Arandano y regaliz. o M ,“ Envase Botella vidrio canela
P ™ Elegante roble que apenas destaca “‘Hﬁ“‘ WE 7 Formatos 75 cl.y 150 cl.

e sobre fruta compotada. Leves - /’*

- MARIDAJE

BOCA: Paladar envolvente, graso y
goloso. Tanino vibrante. Acidez bien
modulada, sin aristas

Final mineral y especiado. Un
recuerdo mentolado y balsamico,
refresca el paladar, donde vuelve a
quedar patente la fruta.

Se trata de un vino muy versatil en sumaridaje por lo
que marida bien con una gran amplitud de platos
Recomendado con guisos de legumbres, quesos,
carnes rojas, asados, caza de peloy pluma, ...
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