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VARIEDADES: Tempranillo.

ELABORACION Y CRIANZA : Tras la vendimia manual en cajas y su paso por
las mesas de seleccion la uva fue despalillada pasando a depositos de acero
inoxidable de 15.000 Kg. Ferment6 a una temperatura maxima de 25° C. Control de
temperatura, analisis, remontados y catas diarias de los mostos decidieron el
momento del descube, produciéndose éste a los 21 dias con el fin de lograr el
maximo de extraccion de aromas y color, preparando asi al vino para su larga y
esmerada crianza.

14 meses de barrica francesa, con frecuentes trasiegos y rellenos, condiciones
optimas de higiene, temperatura y humedad, sin trepidaciones, en silencio, dotan a
este vino de una complejidad, redondez y armonia que lo hacen diferente.

Tras el embotellado, el vino ha reposado en nuestros botelleros durante 12 meses, con
temperatura y humedad controladas hasta el momento de su etiquetado.

NOTAS DE CATA: Color picota de capa alta. Al inclinar la copa mantiene un
ribete con matices morados. En nariz recuerdos de fruta roja, grosella, arandanos. De
caracter muy atlantico. Al mover la copa, aparecen matices de regaliz salado,
jengibre, salvia, fondo de especias... junto con matices minerales y torrefactos.
Ataque potente y con nervio que desarrolla multiples sensaciones que lo hacen muy
sabroso y armonico. En el retrogusto, el vino es muy largo, reapareciendo recuerdos
de avellana tostada que enlazan con matices minerales y de maderas exoticas en via retronasal.

MARIDAJE: Buen acompafante de caza, carnes rojas y ternera.
Temperatura de servicio: 16-18°C (60,8-64,4°F).
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