
Cabernet Sauvignon.
Merlot.

Después de una vendimia 
manual en cajas de 12 kg, se 
despalilla manualmente grano a 
grano y se realiza una 
maceración en frío durante una 
semana a 4ºC con posterior 
fermentación en barricas nuevas 
de roble francés de 225 litros 
durante 15 días, las cuales se 
giran en seis momentos 
diferentes del día, dando cinco 
giros cada vez. Maceración post 
fermentativa durante 3 semanas 
y prensado manual en prensa 
vertical de 100kg de capacidad 
antes de la fermentación 
maloláctica en barricas durante 2 
meses a 15ºC.

27 meses en barricas de roble 
francés procedentes de 
diferentes bosques.

16ºC - 18ºC.

Color rojo cereza de capa 
media-alta, ribete rojizo y 
aspecto brillante.

Nariz sutil y compleja, con 
aromas balsámicos que dejan 
paso a especias, cacao y un 
ligero fondo de tabaco.

En boca refleja la frescura de 
la añada 2013, con taninos 
finos y redondos que aportan 
una buena densidad y 
estructura.

Octubre de 2013.

Caza mayor, quesos curados, 
carne roja.

Embotellado el 18 de mayo de 
2016.

1.800 botellas.

Superficie de 40 cm de grava 
depositadas sobre un 
subsuelo de arcilla & regular 
en profundidad con cantos 
rodados de 5-20 cm y arcillas. 

Viñedos: Simmel & Sofía.
Clones: 339 & Selección masal.

Caja de 1 botella Caja de 3 botellas


