
ANÁLISIS ORGANOLÉPTICO
Amarillo dorado, limpio y brillante. Aromas de fruta madura con matices terpénicos. Madera bien 
integrada sin interferir en la fruta. En boca suave, glicérico, potente y muy estructurado, 
impregnando la boca con recuerdos de moscatel.

TEMPERATURA DE CONSUMO
12 º C.

DATOS LOGÍSTICOS
Botella:   50 cl.
Caja:     9 uds.
Palet:     60 cajas.

TRES LEONES

Graduación: 13º         Azúc. Red. 135 g/l

VARIEDAD
100%  Moscatel de Alejandría.

ZONA DE PRODUCCIÓN
Comarca de la Axarquía.

TIPO DE VINO
Naturalmente dulce, por lo que toda su riqueza alcohólica procede de la fermentación.

ELABORACIÓN
Recogida de la uva en su punto óptimo de maduración (Az. Red. 244 g/l), asoleo hasta alcanzar 
355 g/l de azúcares (ºBe 18,2). Despalillado, extracción de aromas por maceración en frío, 
prensado en neumática, fermentación controlada a 18º C y parada de la misma por bajada de 
temperatura. Después de una crianza sobre sus lías, permanece 6 meses en barricas de roble 
francés allier tostado ligero.


