FINCA LA LOMBANA

Nota de cata

Color: Rojo picota intenso.

Aroma: Intensos aromas de fruta negra madura
(arandanos, moras) con final floral, balsamico y
especiado.

Paladar: Sabroso, intenso con notas de fruta negra
madura y finos matices tostados bien integrado con
fondo mineral y especiado acompanado con un perfil
balsamico muy caracteristico. Estructurado, vibrante,
con cuerpo. Equilibrado y persistente.
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Recomendaciones de Consumo

GUELBENZU
DESDE 1851
Finca La Lombana

Temperatura de servicio: 16°C.

Maridaje: Legumbres, pastas, arroces, carnes
blancas.

Alérgenos: Contiene sulfitos.

Premios:
° 91 puntos Tim Atkin 2025
e 90 puntos Tim Atkin 2024
e Medalla de Plata Mundus Vini Summer Tasting 2022

Historico:

° Medalla de Oro Mundus Vini 2021
° Medalla de Plata Concours Mondial de Bruxelles 2019
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ino de la Tierra Ribera del Queiles

VINEDO
‘ 3 Superficie: 46 ha

v } - Ubicacién: Finca La Lombana (Vierlas)
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Tipo de Suelo: de origen fluvial, compuesto principalmente por
gravas y arenas.
MY Edad media del vifiedo: 20 afos

24 Altitud media: 500 m

N ~ Densidad de Plantacién: 3.500 cepas/ha
2 Rendimiento: 6.500 kg/ha ‘
Tipo de plantacion: Espaldera £

ELABORACION ol
Vendimia: Mecanica 2 {

Fecha Vendimia: Septiembre - Octubre
Depésitos de Fermentacion: Acgrb
controlada.
Temperatura Ferment
Tiempo de Fermenta
Tiempo en Barrica: 6
Tipo de Barrica: 30% |

able con temperatura

Datos Analiticos
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
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