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VARIEDADES DE UVA: Tempranillo (95%), Garnacha (3%) y 
Albillo (2%), todas de nuestros propios viñedos.

VENDIMIA: Manual y seleccionada.

GRADO ALCOHÓLICO : 14,5% Vol. 

GASTRONOMÍA: Cordero asado, carnes rojas y pescados 
grasos, pero ante todo buena compañía.

TIEMPO DE CONSERVACIÓN: 20 años y más, en perfectas 
condiciones de temperatura (14ºC) y humedad (75-80%) 
constante.

TEMPERATURA DE CONSUMO: Entre 18º y 20º C. 
dependiendo de tiempo y lugar. 

ELABORACIÓN: Selección de uva en 3 de nuestros viñedos más 
viejos en vaso. 80% de uva entera. Fermentación en depósitos 
troncocónicos de hormigón con levaduras propias de la uva y de 
la cosecha. Crianza total de 20 meses en barricas de 225 litros 
de nuestra propia tonelería en bodega para el 90% del vino (el 
otro 10% permanece en hormigón). Ensamblaje y crianza final 
de 3 mes en una cuba de hormigón de 7800 litros, que 
representa la producción total de este vino.  En todo el proceso 
de elaboración y embotellado, se prescinde del uso de sulfuroso. 
En esta cosecha se prescinde de la filtración del vino.

CANTIDAD ELABORADA: 9.989 botellas.

COLOR: Vivo con tonalidad purpurea. 

NARÍZ: Frutos rojos y negros, tierra, regaliz y laurel junto con 
sensaciones minerales, notas de maderas nobles y elegantes. 

GUSTO: agradable y seductor con notas de fruta bien 
estructurada y matices florales rodeados de romero, tomillo, 
espliego y salvia. Taninos suaves con importantes sensaciones 
minerales.
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