GUELBENZU EVO

FINCA LA LOMBANA

Nota de cata
Color: Rojo picota intenso.

Aroma: Aromas intensos de fruta negra madura muy
integrado con tostados y especiados y final balsamico.

Paladar: Potente y estructurado. Fruta negra madura,
especiados y balsamicos conjugados con taninos
redondos Lleno de matices y complejidad. Largo,
persistente, elegante y redondo.

Recomendaciones de Consumo
Temperatura de servicio: de 16 a 18 °C.

Recomendaciones de maridaje: Carnes rojas,
legumbres, asado de cordero, pato.

Alérgenos: Contiene sulfitos.

Premios Anada Actual:

* 92 puntos Tim Atkin 2024
* 92 puntos James Suckling 2024
* Medalla de Oro Mundus Vini 2023

Historico:
* Medalla de Plata Mundus Vini 2022
* 90 puntos James Suckling 2022
* Medalla Gran Oro Mundus Vini 2020

 Medalla de Oro Sommelier Wine Awards 2020
* Medalla de Oro Concours Mondial de Bruxelles 2019



FINCA LA LOMBANA

)S Técnicos \}
inacion: Vino de la Tierra Ribera del Queiles
abernet Sauvignon, Merlot.

VINEDO R
e Superficie: 46 ha
}'-} - Ubicacion: Finca La Lombana (Vierlas)
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Tipo de Suelo: de origen fluvial, compuesto principalmente por
gravas y arenas.
N Edad media del vifiedo: 20 afos
. Altitud media: 500 m
- Densidad de Plantacién: 3.500 cepas/ha
Rendimiento: 6.500 kg/ha
Tipo de plantacién: Espaldera
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ELABORACION ‘
Vendimia: Mecanica
Fecha Vendimia: Septiembre - O
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Fermentacién alcohdlica: A 011 le con
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Fermentacién malolac
Temperatura Fermente
Tiempo de Fermentaci

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



