
ELABORACION
Este vino proviene de la variedad 
tempranillo. Fue elaborado siguiendo el 
método tradicional, utilizando   uva 
despalillada, con temperatura controlada y 
una maceración prolongada, consiguiendo 
así una  decuada extracción de compuestos 
polifenólicos. Posteriormente es sometido a 
una estancia en barricas de roble 
americano de 225 l. de capacidad durante 
12 meses, tras lo cual se embotella para 
completar su proceso de crianza, y llegar a 
las condiciones óptimas para su consumo.

CATA
Color brillante, granate muy intenso con un 
ligero matiz teja en el borde. 
Aromas de crianza, balsámicos, vainilla, 
pero conservando recuerdos varietales de 
regaliz y
Fruta del bosque.
Complejo y elegante en boca. Equilibrado, 
sin aristas. Es un vino con cuerpo, carnoso 
y acaramelado. Posee un retrogusto intenso 
y larga persistencia.

PARTICULARIDADES
Grado Alcohólico: 13% vol.
Temperatura de servicio: 16 – 18 ºC
Tipo de botella: borgoñesa, tradicional
fondo hundido.

Capacidad: 750 m
Maridaje: Recomendado para carnes rojas, 
caza, guisos condimentados y quesos.
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