
Variedades: 100% cariñena
Alcohol: 14,5%
Acidez: 4,9 g/l
Azúcares: 0,3 g/l
Terruño: arcilla rojiza
Cosecha: 2023
Producción: 3.000 botellas de 0,75 cl

Vendimia y vini�cación:
Vendimia manual y recolección en cajas de 20 kg.
Maceración pelicular y fermentación en depósitos de acero 
inoxidable. Fermentación malolática en inoxidable.
Clari�cado, estabilizado en frío, y �ltraje suave antes del embotellado.

Cata:
Vino tinto de capa media-alta, color cereza picota con ribetes 
violáceos. Buena formación de lágrima, limpio y brillante.
Olfactivamente, predominan los aromas primarios, donde destaca 
la fruta negra (cereza picota, mora y endrinas) sobre fondos de 
sotobosque mediterráneo (romaní, tomillo).
En boca el ataque es suave, ligeramente afrutado, fresco. Buena 
acidez y predominio de la fruta negra, donde la cereza y la mora 
destaca por encima del resto. En boca predomine de taninos 
maduros. postgusto largo, donde nos devuelve la percepción a 
fruta negra y el sotobosque mediterráneo.

Maridajes:
Basándonos en su frescura, es ideal por maridar patés, quesos 
cremosos de leche cruda, pescados grasientos y carnes guisadas 
(becerra, conejo, pollo...). La aportación fresca del olor, equilibrará 
las especies, los lácticos y las salsas de los platos.
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