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ELABORACION: Seleccidn de uva de nuestros vifiedos viejos con
edad superior a los 85 afios. 80% de la uva desgranada.
Fermentacién a temperatura controlada en depésitos de acero
inoxidable, pero también en barricas y en pequefias tinas de
hormigon. Levaduras propias de la uva y de la cosecha.
Maceracidén total de 23 dias. Finales de fermentacion lentos. Tras
el prensado de las pieles, el vino pasa a barrica para la
fermentacién malolactica. Crianza sin trasiegos desde enero del
2016 hasta enero del 2018. Trasiego a barricas mas usadas para
los ultimos 4 meses antes del embotellado. Crianza total de 29
meses en barricas de 225 litros de roble francés de nuestra
propia toneleria en bodega. Vino certificado ecoldgico y
biodinamico.

CANTIDAD ELABORADA: 25.420 botellas de 0,75 litros, 673
botellas de 1,5 litros, 71 botellas de 3 litros y 7 botellas de 6
litros.

COLOR: Color de gran viveza con tonos purpureos.

NARIZ: Gran complejidad de aromas penetrantes con
sensaciones torrefactas, minerales, especiadas y florales que
dan paso a una gran intensidad frutal

GUSTO: Fino, fresco y mineral, carnoso y persistente
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VARIEDADES DE UVA: Tempranillo (95%) y otras variedades
indigenas (5% garnachay albillo), todas de nuestros propios
vifiedos.

VENDIMIA: Manual y seleccionada
GRADO ALCOHOLICO : 15% Vol.

GASTRONOMIA: Asados, carnes a la brasa, guisos y
legumbres, pero ante todo buena compaiiia.

TIEMPO DE CONSERVACION: 20 afios y mas, en perfectas
condiciones de temperatura (142C) y humedad (75-80%)
constante.

TEMPERATURA DE CONSUMO: Entre 182y 202 C.
dependiendo de tiempo y lugar.
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