EL COTO DE RIOJA

COTO DE IMAZ
RESERVA

VARIEDADES
Tempranillo.

VINIFICACION

La fermentacion alcohélica se realizdé en tanques de acero inoxidable, con
maceracion hasta los 18 dias y remontados frecuentes buscando el equilibrio
entre fruta y extracto.

CRIANZA
Minimo 18 meses de crianza en barricas de roble americano de 225 litros.
Afinado en botella durante un minimo de otros 18 meses.

NOTAS DE CATA

Color cereza intenso con borde granate. En nariz, aroma potente, complejo,
fruta madura y cacao fino. En boca carnoso, potente, aterciopelado, con
taninos maduros y una buena acidez.

MARIDAJE
Buen acompafiante de caza, carnes rojas y ternera. Temperatura de servicio:
16-18°C (60,8-64,4°F).

EL COTO DE RIOJA
D.O.Ca. Rioja

Camino Viejo de Logrofo, 26 T. +34 945 622 216 Sugerencias y comentarios:
01320 Oyén (Alava) Espaiia F. +34 945 622 315 info@elcoto.com
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ALIFICADA

YA BN EL SIGLO XVI, LOS MONJES DE IMACHE CULTI
VABAK LA VIRA ¥ ELABORABAN EXCELENTES VINOS

EN EL RECINTO FORTIFICADO

RESERVA




