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Vinedo

Monastrell de Pie franco y sin porta injerto
. Precioso vinedo podado en vaso
tradicional a cuatro vientos.

Vina en secano, con muy baja densidad
de plantas por hectarea y muy bajo
rendimiento por planta, lo que nos
asegura concentracion y a su vez mucha
elegancia

Caracteristicas de la anada

Anada delicada. Primavera fresca, verano
fuerte y vendimia seca de noche fra con
un estado sanitario excelente.

Vendimia

Extraemos la sencillez en su maxima
expresion, seleccionamos los racimos de
uva en campo uno a uno, retirando
granossobremaduros o tostados por el sol
. Con esto reflejamos un frescor propio.
Los palots de 300 Kg se molturan y
fermentan con un 30% de raspa.

Punto de vendimia: 14,1%

Densidad: 1101.

Estado sanitario perfecto, sin botrytis ni
pasificacion.

Vinificacion

Vino tinto afinado en foudres de 1.000
litros de

roble frances Allier y en deposito de
hormigon, Vino tinto de gran guarda.

11.000 botellas de produccion
Datos técnicos

ABYV (alc. Por volumen): 13,9%
Azucar residual: 2,97 g/l

TA (total acidez): 5,99 g/l

pH: 3,45

Nota de cata

Vino tinto que nos transporta al

Mediterraneo mas puro, vino afinado con
foudres y hormigon dandole un caracter y
complejidad unicos.

Maridaje

Carnes de rojas como cordero al horno,

entrecot de res, ribeye, rabo de toro, platos
de cuchara como estofados y guisos.
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Vineyard

Monastrell on own roots, without rootstock.

A beautiful vineyard pruned in the traditional ”

vaso" (bush) style with a four-arm system.
Dry-farmed vineyard, with very low plant
density per hectare and very low yield per
plant, which ensures concentration and, at the
same time, a lot of elegance.

Vintage Characteristics

A delicate vintage. Cool spring, hot summer,
and dry harvest during cold nights with
excellent sanitary conditions.

Harvest

We extract simplicity at its highest expression.
We select the grape bunches in the field, one
by one, removing overripe or sunburned
berries. This reflects a unique freshness.

The 300 kg crates are crushed and fermented
with 30% stems.

Harvest point: 14,1%

Density: 1101.

Perfect sanitary state, no botrytis or
raisining.

Vinification

Red wine aged in 1,000-liter French oak Allier
foudres and in concrete tanks. A red wine with
great aging potential.

11,000 bottles produced.

Technical data

ABV (alcohol by volume): 13,9%
Residual sugar: 2,97 g/l

Total Acidity: 5,99 g/l

pH: 3,45

Tasting Notes

A red wine that transports us to the purest
Mediterranean. A wine aged in foudres and

concrete, giving it unique character and
complexity.

Pairing

Red meats such as roasted lamb, entrecote,
ribeye, oxtail, and hearty dishes like stews and
braised dishes.
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