D.O. Toro

Procedencia de las fincas Teso del aguila y las tijeras, ambas registradas antes de 1904, hacen
entre las dos 3 hectareas y la produccion media es de 800 kh/ha.

Se han sacado 1812 botellas de las que se pondran a la venta 1400.

o
TORO: ™

0,75L

100% Tinta de Toro de cepas viejas.

Seleccién en vifiedo, seleccién de racimo en cinta, despalillado mecanico
y seleccion de uva en cinta vibradora. Se encuba con nieve carbodnica
bajando la temperatura a 6°c y se deja que arranque la fermentacion
de forma espontanea. Hace malolactica en barrica, y pasa unos 20
meses en barrica de roble francés con un 80% barrica nueva y un 20 %
de barrica usada.

Rojo cereza con bordes granates. Aroma fruta madura, hierbas
silvestres, terroso, especiado, balsamico. En boca equilibrado, sabroso,
largo, balsamico.

Carnes blancas, carnes rojas, cocina tradicional, cocina mediterranea.
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