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IAGRIMAS

FICHA TECNICA

Afada: 2020

Grado: 13,5%

Tipo de uva: Garnacha 50%, Merlot 50%
Tamaiio de botella: 0.75L

Altitud Viiedo: +650 m

Viiiedo: La Laguna y La Mata.

Suelo: Canto rodado y arcillas.

Edad Viiedo: 15 -40 afos

Formacion de Vifia: Vifias en formacion
horizontal.

Elaboracion: Deposito INOX

Rosado de lagrima obtenido al aplicar el
sangrado a las uvas Garnacha y Merlot.

Coupage cuidado, frescoy con un color fram-
buesa intenso.

Explosion sincera de fruta roja fresca, con
matices florales, minerales y recuerdos a
naturaleza.

NOTA DE CATA

Fase visual:

Rojo frambuesa, limpio y brillante

Fase olfativa:

Explosiva y limpia con notas de fruta roja
fresca y toques florales.

Fase gustativa:

Agradable, con buena acidez, equilibrada.

MARIDAJE

Arroces, ensaladas, pastas, carnes blancas. Encurtidos y tapas.

Recomendacion: Arroz negro de sepia con Comida internacional : sushi, comida asiati-

alioli de ajos tiernos.

ca especiada, pizzas, risottos.
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8 9 'De lagrima' rosé wine extracted by Garnacha and
Merlot grapes bleeding.

Neat coupage: fresh and with an intense raspberry -
_ aroma.

IAGRIMAS
Sincere explosion of fresh red fruits; floral, mineral
nuances and nature memories.

TECHNICAL SHEET TASTING NOTES

Vintage: 2020 Visual: phase

Alcohol vol.: 13,5% Straw yellow, shinny with a greenish hedge
Coupage: Garnacha 50%, Merlot 50% Olfative phase

Bottle size: 0.75L Elegant aroma. White flower, fruity and
Vineyard altitude: +650 m balsamic notes.

Vineyard: La Mata, La Laguna. Gustatory phase:

Soil: Pebbles and clays Pleasant, with a good acidity and balanced.
Vineyard age: 15 -40 afios

Vine training: Double cordon - horizonal wire-

Winemaking: 2 months in deposit

FOOD PAIRING

Rice, salads, pasta, white meats and poultry. Cold meat and tapas

Our proposal: Squid black rice with International food:Sushi, asiatic spicy food,
garlic mayo sauce. pizzas, risottos, etc.
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