BERCEO SELECCION
ROBLE

RIBERA DEL DUERO (SPAIN)

Appearance / Visual
Ruby color with purple rims.
Rojo cereza picota con reflejos malva.

of vanilla and coconut fruit from its ageing in the barrel.
En nariz se muestra muy expresivo, destacando los aromas de frutas rojas
frescas integrado con notas de vainillas y cocos fruto de su paso por barrica.

Taste / Gusto

It is fruity, silky and structured, with ripe tannins with toasted flavours.

En boca se presenta afrutado, sedoso y estructurado, con un tanino maduro
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Serving temperature / Temperatura
60-65°F / 16-18°C.

*O‘ Food pairings / Maridaje
Goes well with red meat, cured cheeses and grilled meats. It can also be taken
with soups and vegetables.

Perfecto con carnes rojas, quesos curados y asados. Perfecto también en
sopas y verduras.

Aroma / Olfato
é) It is very expressive, the aromas of fresh red fruits are integrated with notes

Varieties/ Variedades
Tempranillo

Alcohol / Alcohol

13,00% vol.

Ageing /Crianza

Seleccién Berceo roble spend 4 months in new American oak barrels (75%) and French
(25%).

Seleccion Berceo roble realiza una crianza 4 meses en barricas nuevas de roble americano
(75%) y francés (25%).
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