BODEGAS PERICA S.L. Avenida de La Rioja, 59 - 26340 San Asensio - La Rioja - Espafia
Tel.: (+34) 941 4571 52 - Fax: (+34) 941 45 72 40 - E-mail: info@bodegasperica.com

www.bodegasperica.com W

Elaboracion anual
8.250 litros / 11.000 botellas

Localizacién de viiedos

“Cantarillas’, “Villarrica’, “Huerta de Soto’, “San Juan
San Asensio - Rioja Alta.

“Finca el Soto” Torremontalbo - Rioja Alta.

”

Variedades de uva
60% Garnacha.
30% Tempranillo.
10% Viura.

Proceso de elaboracion

Vino elaborado segtn el método tradicional de”sangrado”
de uvas tintas, tras haber mantenido un breve contacto con
sus hollejos (12 h aprox).

Obtenido el mosto este fermenta a temperatura controlada
(14-15°C) durante 15-20 dias en depdsitos pequerios de
acero inoxidable de unos 4.000 Its.

Acabado el proceso fermentativo, el vino permanecerd
durante tres meses en barricas nuevas de roble francés en
contacto con sus lias.

Tras el breve paso del vino por barrica, tendrdn lugar los
procesos normales de estabilizacion y filtracién previos a su
embotellado.

Grado alcohdlico
13%

Temperatura de servicio
8-10°C

Notas de cata

De aspecto cristalino, muestra un atractivo e intenso color
rosa fresa con destellos violdceos.

Nariz muy franca, agradables aromas de fruta roja como
fresas, frambuesas y cerezas muy bien integradas con finas
notas tostadas y especiadas como el clavo, resultado del
paso del vino por la barrica.

Delicioso, cremoso y fresco, dejando un sinfin de recuerdos
en su paso por boca. Equilibrado y con un sorprendente post
gusto a bolleria.

Recomendaciones de maridaje
Entremeses, pescados y ahumados. Arroces, ensaladas.
Barbacoas y carnes a la brasa.

Informacion adicional
Vino estabilizado por procedimientos naturales, lo que
puede dar lugar a precipitaciones naturales en frio.
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Yearly elaboration
8.250 liters / 11.000 bottles.

Vineyard situation

“Cantarillas’, “Villarrica’, “Huerta de Soto’, “San Juan

”

San Asensio - Rioja Alta.
“Finca el Soto” Torremontalbo - Rioja Alta..

Varieties of grape
60% Red Garnacha.
30% Tempranillo.
10% Viura.

Elaboration process

Wine made following the tradicional method known as
“sangrado” where both the grape juice and the skins
are combined for a brief period of time (12 h aprox).
After the above-mentioned process, the juice ferments
in small stainless steel vats (4.0001.) to temperature
controlled (14-15°C) during 15-20 days.

Once the fermentation process is over, the wine will still
remain in contact with its lees for three additional months
in new french oak barrels.

Alcohol content

13%

Serving temperature

8-10°C

Tasting notes

Rosé wine with a very vivid strawberry colour, crystalline
and with violets flashes.

Nose with a high intensity with pleasant notes of red fruits
like a strawberries, raspberries and cherries very integrated
with a slim toasted and spiced notes like the clove, result
the way of the wine by the barrel.

In the mouth is delicious, cream and fresh. Its balanced
and with a amazing aftertaste to bakery.

Marching recommendations
Starters, fish and smoked fish.
Rices, salads.

Barbecues y grilled meats.

Additional information
Wine stabilized by natural prodecures, which can produce
natural precipitations in the cold.
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