Comentario:

La Cosecha 2017, estuvo marcada por una fuerte helada en el mes de abril, que
redujo de forma importante la Cosecha. Sin embargo, la reduccion de la
produccion y la buena climatologia del ciclo madurativo, dieron como resultado

unas uvas de calidad, y unos vinos con muy buena estructura y color.

Elaboracion y crianza:

Elaborado con un coupage de uvas de la variedad Tempranillo procedentes de
vifas de mas de 30 anos y aproximadamente un 10% de uvas variedad Graciano,
que aportan acidez fija y estabilidad de color para un vino de larga vida. Despues
de unos dias de maceracion y posterior fermentacion de las uvas a temperatura
controlada, se ha criado durante 30 meses en barricas de roble americano (40%)

y frances (60%), hasta ser embotellado en Julio de 2021,
Cata:

e COLOR: Granate con buena capa y ribete con poca evolucion en el borde de
la copa.

¢ AROMA: Sin mover la copa, matices finos a pimienta y hojas de bosque
mediterraneo. Al agitar la copa es intenso y seductor con recuerdos a laurel,
maderas exoticas, regaliz y plantas aromaticas.

¢ BOCA: En el ataque, fresco, elegante y con nervio. En el paso de boca, la
madera queda solapada por sabores a guindas en licor, moras de zarza,
manteniendo unos taninos finos, largos, dulces y persistentes en el retrogusto.
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