
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
AMADOR GARCÍA JOVEN 
 

  

Variedades: Tempranillo (90%) y Viura (10%) 
 

  

Se trata de un vino joven elaborado según el método tradicional de 
maceración carbónica en depósitos de acero inoxidable.  

La fermentación alcohólica la realiza en un depósito de acero, con 
ligero bombeo, a una temperatura máxima de 24º.  

Almacenamiento en depósito hasta embotellado, precedido por una 
filtración suave. 
 
Las fincas con las que se ha elaborado este vino están situadas a una 
altitud de 400 metros y el suelo predominante de las mismas es 
arcillo-calcáreo.  
 
Vendimiamos de forma manual. 
 
 
Aromas intensos, persistentes y afrutados.  
 
Color rojo violáceo, capa media alta. 
 
Su aroma afrutado y su sabroso paladar lo hacen inconfundible 
propio de Rioja Alavesa. 
 
Maridaje: quesos semicurados, embutidos ibéricos y patatas, 
garbanzos, alubias, lentejas… con chorizo. 
 
Recomendamos servir a unos 12-14ºC 
  


