Campanas

ROSADO
D.O. NAVARRA

VISUAL / VISUAL.: Bright pink color with violets tones.

De color rosa brillante con reflejos violaceos

NOSE / OLFATO: Fresh, intense aroma of red fruit with a floral background.
En nariz se presenta fresco, intenso, con notas de frutas rojas y un fondo floral.

TASTE / GUSTO: onthe palate is dense and juicy, full of fruit, balanced and persistent.

En boca es denso y carnoso, pleno de frutalidad, equilibrado y persistente.

PAIRING / MARIDAJE: Goes wel with duck, pork, pasta and cheese based salads.

Perfecto para platos de pato, cerdo, pasta y ensaladas acompanadas de queso.

TERROIR / VINEDO:

Grapes come from the vineyards of Navarra “Baja
Montafia”, from the villages of Aibar and San Martin
de Unx. Coupage of different plots of the Garnacha
variety located at an altitude between 1312 and 1640
ft. “Valdemurillo”, a 37 acres vineyard with sand and
limestone soil and “La Francesa”, a 10 acres
vineyard with marl and pebbles soil.

Uva procedente de vifiedos de la Baja Montaria
Navarra, de las zonas de Aibar y San Martin de Unx.
Coupage de diferentes fincas de la variedad
Garnacha situados a una altitud entre 400 y 500
metros. “Valdemurillo”, vinedo de 15 hectareas con
suelo de arenas y calizas y “La Francesa”, vifiedo de
4 hectareas con suelos de margas y cantos.

VARIETIES / VARIEDADES:

Garnacha

WINE MAKING / VINIFICACION

The harvest is carried out between
September and October, taking advantage
of the freshness of the mornings to preserve
the aromas and keep the grapes in perfect
conditions. Winemaking using the Navarra
traditional technique of “Sangrado”, with a
short maceration between 1-2 hours.

La vendimia se realiza entre los meses de
septiembre 'y octubre aprovechando el
frescor de las mafhanas para conservar los
aromas y mantener las uvas en perfectas
condiciones.  Elaboracion mediante la
técnica tradicional navarra del “Sangrado”,
con una corta maceracion entre 1-2 horas.

NAVARRA
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