OTAZU

ARTIST SERIES #2

TONY ORRICO

2009

Vino Tinto

Variedad

85% Cabernet Sauvignon

10% Merlot

5% Tempranillo

imia

Vend

Octubre de 2009, vendimia manual en cajas de

12 kilos.

. »

Elaboracion

Maceracion en frio de una semana a 9°C previa a

la fermentacién alcohdlica que se desarrolld

durante 3 semanas mas a 28°C.

Tiempo en barrica

40%

17 meses en barricas de roble francés:

nueva - 60% un uso.

Tiempo en botella

40 meses en botella.

Servicio

16° - 18°C (60° - 65° F)
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Rojo cereza picota, con ribete rojizo vy

brillante.

Color

ST o et

=x=E]
ERNTE

SNMCAIDIA3  AQNUDAE SEGU.
CVUORS 3HMT OTWUL TUR 3IW_HOIHW TAMITHAT WHICH WE_FUT INTO THE g

20 ©F 2uAuTaR
€00S _USATO 30 ODAR ROQODOP PAGO DE _OTAZU 2009

BvE SHE

SIERSIX
"o

RETURNS

TO US =-BiG THUN

Sn OL SNMNLIS IHSSWE BEINBWE IS 02 -
[ONAOES IH1L OLNT ANd FM HDIHM LYHLILNYL MAICH ME_BNOL WIS _AWE J

INOTDIG3 VONND3SSESNWOY EDITIOW:

Nariz
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Nariz fresca, muy sutil dominada por fruta

negra. Notas especiadas y minerales.

Boca

Un vino de gran complejidad. Boca amable,

con recuerdos de fruta fresca. Un vino

elegante, finoy largo.
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Produccionl

600 botellas.

izacion

Armon

Patés v quesos, caza menor: faisan y perdiz,

carnes a la barbacoa y cochinillo.



