
65% Tempranillo, 35% Garnacha. 
Vendimia a mediados de septiembre, a primera hora de la mañana, en remolques de no más de 2.000 kg, para preservar 
todas las propiedades de la uva. 

Despalillado, pre-maceración en frío y fermentación en depósitos troncocónicos de 5.000 litros de acero inoxidable a 
temperatura controlada, no superando los 24ºC, con remontados cerrados dos veces al día. 
Crianza de 4 meses en barricas de roble francés, y un mínimo de 2 meses en botella antes de salir al mercado.

SServir entre 16º y 18º C.

De color rojo cereza con un fino matiz morado, intensidad mediana. Aroma intenso, complejo y elegante. Rico en matices 
de frutos rojos maduros, aromas de especias variadas, regaliz y confituras. Gran variedad de aromas y sabores. En boca se 
muestra sabroso y bien estructurado. Gran equilibrio entre suavidad, acidez y taninos, con un final persistente.
Maridaje: Ideal para todo tipo de carne roja y caza, quesos curados y embutidos ibéricos. 

Alérgenos: Contiene sulfitos

65% Tempranillo, 35% Garnacha. 
CCollected at first time in the morning in mid September, it is collected in 2.000kg trailers to preserve all the grapes 
properties.

Destemmed, pre maceration in cold and fermented in stainless steel 5.000 liters troncoconic deposits with temperature 
control, not surpassing 24ºC  surmounting twice a day. 
It remains four months in French oak barrel, and a minimum of two months in the bottle before being marketed.

We recommend to serve between 16ºC and 18ºC.

MMedium intensity, red cherry color, intense with a slight purple nuance. Intense aroma, complex and elegant. Rich in ripe 
red fruit nuances, aromas to various spices and others like licorice or preserve. Great variety of aromas and tastes. 
It shows taste and is well structured. It is very well balanced on smoothness, acidity and tannins, with a persistent finish. 
The aftertaste is elegant, long and tasty.
Pairing: ideal for all kind of red meat and game. Cured cheeses and meat.

Allergens: Contains sulfites
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