NUVIANA

Nuviana es un nuevo concepto de bodega con tecnologia
avanzada en la creacion de vinos de calidad y ademds con
una gestion integral de la produccion desde su inicio, la
uva, hasta el embotellado. Este Nuviana es un vino de corte
moderno, con un caricter muy personal, honesto y

sinénimo de calidad e innovacion

Variedades

100% Tempranillo
Anilisis

Contenido alcohdlico
13%

Contiene sulfitos

L
NUVIANA

Tinto

S50 Y ORIGINAL, AROMA A BAYAS ROJAS CON
AS ESPECIADAS Y LIGERO TOQUE TOSTADO.

Caracteristicas sensoriales

@ Vista

Intenso rojo picota con reflejos
purpura.

[\ Nariz
Aroma intenso a bayas rojas con

notas especiadas y ligero toque
tostado.

<= Boca

Vivo, de suaves taninos, muy
agradable en boca. Destacan las
notas a frutos de sotobosque.
Toques tostados que armonizan
con la fruta roja a la perfeccion.
Cuerpo medio, persistente y de
final agradable.

Maridaje

Embutidos, carnes blancas y
rojas a la plancha, platos de
pasta con salsas de tomate y

verduras. Ideal para el menu de
cada dia.




Nuviana es un nuevo concepto de bodega con tecnologia
N U v I A N A avanzada en la creacion de vinos de calidad y ademis con
una gestion integral de la produccidn desde su inicio, Ia
* uva, hasta el embotellado. Este Nuviana es un vino de corte
moderno, con un caricter muy personal, honesto y
smdénimo de calidad e mnovacién

VITICULTURA

Las uvas proceden de vifias cultivadas siguiendo modernas técnicas
de conduccién del vifiedo, orientadas a favorecer un desarrollo
equilibrado de la planta. Los tratamientos aplicados se armonizan
con una filosofia de respeto al medio ambiente, integrando practicas
responsables que buscan preservar el entorno natural y la
sostenibilidad del vifiedo

VINIFICACION

El Tempranillo fue sometido a una maceracién en frio durante un
periodo de entre 12 y 24 horas a una temperatura de 10-12 °C.
Posteriormente, se sangré un 10 % del mosto destinado a la
elaboracién de rosado, lo que permitié aumentar el extracto del
mosto restante. La fermentacién se llevd a cabo en depdsitos auto-
vaciantes de acero inoxidable, a una temperatura que oscilé entre
269C y 289C. Una vez finalizada, el vino se conservé en depdsitos de
acero inoxidable, donde realizd la fermentacién malolactica.

Es unvino joven. Esperamos que el vino alcance su mdxima
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