GUELBENZU

DESDE 1851
Finca La Lombana

GUELBENZU AZUL

FINCA LA LOMBANA

Nota de cata

Color: Color rojo granate intenso.

Aroma: Potentes y complejos aromas de fruta negra
madura con de finos tostados y ligeras notas
balsamicas.

Paladar: Presenta cuerpo, estructura y potencia., con
una fruta madura bien integrada con la madera.
Especiado, balsamico. Goloso y aterciopelado. Muy
equilibrdo y persistente.

Recomendaciones de Consumo

Temperatura de servicio: 16°C.

Recomendaciones de maridaje: Guisos, carnes de
cerdo y pollo.

Alérgenos: Contiene sulfitos.

Premios Ahada Actual:

90 puntos James Suckling 2024
90 puntos Guia Wine Up 2024

Historico:

Medalla de Plata Mundus Vini Summer Tasting 2022
Medalla de Oro Sélections Mondiales des Vins 2021
Medalla de Oro Sélections Mondiales des Vins 2020
Medalla de Plata Decanter World Wine Awards 2019
Medalla de Oro Challenge International du Vin 2018
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ino de la Tierra Ribera del Queiles
empranillo, Syrah, Cabernet sauvignon,

Graciano
~ Cosecha

= VINEDO PROPIO
} - Superficie: 46 ha
< Ubicacion: Finca la Lombana (Vierlas)
N Tipo de Suelo: de origen fluvial, compuesto principalmente por
N gravas y arenas.
g Edad media del vifiedo: 20 afios
i "~ Densidad de Plantacién: 3.500 cepas/ha
! Rendimiento: 6.500 kg/ha
I

Tipo de plantacién: Espaldera

ELABORACION (i

Vendimia: Mecanica o '

Depésitos de Fermentacion: Acero inoxidable con temparatura
controlada.

Temperatura Fermentacio
Tiempo de Fermentacio

Tiempo en Barrica: mi
Tipo de Barrica: 50%

Datos Analitic
Grado: 14,5%
Contiene sulfitos.
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Guelbenzu. Paraje La Lombana, 50513 Vierlas (Zaragoza). T. +34 948 202 200
www.guelbenzu.com // info@bornosbodegas.com



