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Fernández de Arcaya, reserva 1998 
Variedad de uva: Cabernet Sauvignon (100%). 
Crianza en barrica de roble durante dos (2) años. 
Embotellado en 2001 
Producción: aproximada de 16.000 botellas de 75 cl. 
Descripción: 
Rubí granate de alta intensidad, con menisco marcadamente teja. 
Aroma complejo con matices de fruta en compota y guindas en licor. 
Ensambla maderas finas de suave persistencia , En boca descubre su 
característica corpulencia, con suave fruta, y armoniosa expresión 
tánica. Se prolonga delicadamente con amplitud en vía retronasal. Un 
refinado vino muy complejo 
Recomendaciones: 
Es un vino recomendado con carnes blancas y rojas asados de cordero, 
verduras granitadas o cocidas, pimientos, pastas, sopas, cremas, 
ahumados, tortillas, ensaladas (sustituyendo el vinagre por limón), 
escabeches de carne, patés, foie-gras. Compañero de legumbres, e 
incluso pescado al horno, a la plancha o frito, como el congrio o el 
bonito del norte. 
Otras recomendaciones de los expertos: 
- Quesos bien curados y ahumados. 
- Pescado azul al horno sobre lecho de mar (capa salada). 
Embalaje: cajas de doce (12) botellas, cajas de seis (6) botellas, 
estuches de tres (3) botellas, cajas de madera, etc. 
Mercados: España y exportación. 
Grado alcohólico: 12,5 % 

 
Fernández de Arcaya, reserva 1998 
Grape variety: Cabernet Sauvignon (100%). 
The fermentation has being carried out on the skins over 8 to 10 
days in stainless steel. The juice is pumped over during fermentation. 
Ageing: Two (2) years in American and French oak barrels. 
Bottle in 2001. 
Production: up to 16.000 bottles 750 ml. 
Description: 
Colour: High cherry colour. 
Bouquet: Intense flavour and complex. 
Taste: In mouth is powerful, long and intense. 
Suggestions: 
Red meat, roasted meat: lamb, turkey, other grills. 
Packing: twelve (12) bottles per case, six (6) bottles per case, three 
(3) bottles box, different sizes wood boxes… 
Alcoholic content: 12,5 % by vol. 

 
 


