ENATE RESERVA .
SOMONTANO D.O., ESPANA.

VINIFICACION

Tipo de Vino: Tinto.

Variedad: 100% Cabernet Sauvignon.

Alcohol: 14,0%.

Reposo: 12 meses en barricas nuevas de roble francés.
Capacidad de Guarda: 7 afios.

Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18 °C.

NOTAS DEL SOMMELIER
Ef“ Color granate muy cubierto.

D Amplio y complejo abanico aromatico: aromas compotados y
> silvestres (mora, grosella), balsdmicos (menta) y un sutil fondo
especiado (vainilla, pimienta, laurel).

De paladar estructurado, la boca esta tapizada por taninos de
= gran calidad. Fin de boca largo, con reminiscencias de tostados
y tabaco rubio. Vino con un gran potencial de envejecimiento en

]_’: J‘Q 4{:')‘ -.Ji.. ]E botella.

RESEAVA 5 ~ .
CARENULT BauysRRON H@ﬂ Se recomienda acompanar con carnes rojas y caza.

SOMONTAND
SO e T Y

La Bodega
ENATE cultiva una superficie de 600 hectareas de vifiedo propio, ubicadas
todas ellas en municipios pertenecientes a la D.O. Somontano de la provincia

< de Huesca, y localizadas en varias parcelas agrupadas en tres grandes valles
E N A II E con una superficie catastral total de mas de 600 hectareas. A partir de las
-t

25 hectdreas de Salas Bajas (incorporadas en 1991 al crearse la empresa y

renovadas parcialmente en 2003) la plantacién de vifiedo propio ha sido un
tema prioritario. Entre 1992 y 1998 se plantaron 130 hectareas en el valle situado
en el pueblo de Enate (El Grado).

EVEREST

WINES & SPIRITS




