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ELABORACIÓN 

47manchon.mieres es un vino de pago que
elaboramos exclusivamente de viñedo propio, refleja
la personalidad del terreno a 90 0 metros de altitud.
La producción de este viñedo es de 4000 kg ./ Ha. El
vino ha permanecido durante 15 días macerándose
con los hollejos y posteriormente realiza la
fermentación maloláctica en barricas de 225 litros,
nuevas de roble francés , donde ha envejecido
durante 20 meses.

NOTA DE CATA 

Vino de intenso color rojo cereza madura, de capa
alta. En nariz es intenso y vigoroso, con predominio de
frutos negros y aromas a vainilla, regaliz y torrefactos,
aportados por las barricas de roble francés de
tostado medio. Denso y amplio en boca, a la par que
amable, de una gran complejidad, pleno de notas
especiadas y golosas. De postgusto largo y
persistente. Como colofón redondez, amplitud y
elegancia.

INFORMACIÓN TÉCNICA 

Viñedos: uva de maduración tardía durante la
primera semana de octubre.
Fermentación: maloláctica realizada en barrica
nueva.
Crianza: 20 meses en barrica de roble francés.
Fecha embotellado: Mayo de 2022
Producción: 6.000 botellas
Formato: 0.75 cl y 1.5 L


