
PERFIL DE SABOR

ELABORAC I ÓN

MAR I DAJE

INTENSIDAD

ACIDEZ CUERPO

PLÁTANO

AÑADA 2021

VARIEDAD 100% TEMPRANILLO BLANCO

D.O.Ca. Rioja

SERVIR A 6 - 8 ºC

CONT. 75 cl.

TELF (+34) 941 446 065| comercial@fincadelosarandinos.com
www.fincadelosarandinos.com

Recogida de la uva a mano en cajones de menos de 200 Kg. 

Proveniente de viñedos de 4200 Kg/ ha de rendimiento.

ALCOHOL 13,5% VOL.

V I N O  B L A N C O  2 0 2 1

RETRONASAL

La uva vendimiada se deja durante 24 horas en cámaras frigoríficas a 4º  C,

para minorizar la oxidación. Después, pasa por una mesa de selección y

posteriormente hace una fermentación a una temperatura de 14 - 15º C

durante unas 3 semanas. Finalmente se trasiega, para ser preparado para

embotellar, siendo un vino que se encuentra listo para consumir.

AROMAS

CÍTRICOS PERA

Con una buena y refrescante acidez, este vino nos sugiere platos como

arroz, cremas frías o disfrutarlo como aperitivo.



TASTE PROFILE

ELABORAT I ON

PA I R I NG

INTENSITY

ACIDITY BODY

BANANA

VINTAGE 2021

100% TEMPRANILLO BLANCO

D.O.Ca. Rioja

SERVING CONDITION 6 - 8 ºC

CONT. 75 cl.

TELF (+34) 941 446 065| comercial@fincadelosarandinos.com
www.fincadelosarandinos.com

Hand grape harvesting in under 200 Kg.  crates. Coming from 4200 Kg/ Ha

crop yield vineyards.

ALCOHOL 13,5% VOL.

W H I T E  W I N E  2 0 2 1

RETRONASAL

The hasvested grape is kept in refrigerated rooms at 4º C for 24 hours, to

reduce oxidation. After that, it is checked at a selection table. Next, it

makes alcoholic fermentation at a temperature of 14 - 15 degrees celsius

throughout 3 weeks. Finally, the wine is relocated to be prepared for

bottling, being ready to be tasted.

AROMA

CITRICS PEAR

With a pleasant and refreshing acidity, this wine suggests dishes such

as rice, cold creams or just enjoy it as an aperitif.


