
Designation of Origin: D.O. Calificada Rioja.
Type of wine: Crianza wine.
Varieties: 100% Tempranillo.
Vineyards and Harvest: It is performed when the parameters of tech-
nological and phenolic maturity reach their optimum. Each year the date 
of harvest varies depending on these. It is carried out manually after their 
selection on field. Following this, another selection is made when the grapes 
enter the winery, to accept only grapes in perfect conditions.
Vinification: Pre-fermentation cold maceration to enhance aromatic and 
color extraction. After that will take place the alcoholic fermentation, a very 
slowly process, in concrete tanks at very low temperatures, about 26º C. The 
malolactic fermentation in French and American oak barrels.
Ageing: 18 months in new Bordeaux french oak barrels. After that, the wine 
remains in bottle at least 6 months.
Before bottling, the wine is filtered and prior to this stage is subjected to 
clarification and stabilization very soft, in order to preserve all its features 
integrally. Over time remains of natural sediments may appear, because of 
the softness of treatments.
Colour: Deep ruby red color with violet tones, clean and bright. 
Bouquet: Very aromatic Wine, all the fruit notes stands out above of Wood, 
at first impact. Black fruits as blackberry and plum, and spicy notes. Over 
time roasted notes appear.
Palate: We appreciate a wine with structure and body, well balanced, tota-
lly round and velvety. Its aftertaste is tasty and durable over time.
Conservation: Constant temperatures lower than 16º C (61º F); humidity 
at 80%. Dark storage.
Consumption: Between  16 and 18 º C (61º - 64º F).
Recommended pairings: Cured, poultry, stews, pasta and soft cured cheese.

Denominación de origen: D.O. Calificada Rioja.

Tipo de vino: Tinto Crianza.

Variedades: 100% Tempranillo.

Viñedos y Vendimia: se realiza cuando los parámetros de madurez tecnológica y 

fenólica alcanzan sus óptimos. Cada año varía la fecha de recolección en función de 

estos. De forma manual previa selección en campo. Posteriormente, se realiza otra 

selección en bodega, para aceptar únicamente la uva en un estado sanitario perfecto.

Vinificación: Maceración pre-fermentativa en frío para incrementar la extracción 

aromática y de color, durante unos días antes de comenzar la fermentación alcohó-

lica. Está dará comienzo en depósitos de hormigón a una temperatura muy baja y 

de una forma muy lenta, hasta terminar días después a unos 26ºC. La fermentación 

maloláctica tendrá lugar barricas de roble francés y americano.

Envejecimiento: 18 meses en barrica bordelesa de roble francés. Posterior paso 

a botella donde permanecerá durante 6 meses en fase de afinamiento. 

El vino antes de su embotellado es filtrado y previo a esta etapa, es sometido a una 

clarificación y estabilización muy suave, con el fin de preservar todas sus caracte-

rísticas de una forma íntegra. Con el tiempo pueden aparecer restos de sedimentos 

naturales debido a la suavidad de los tratamientos.

Color: Color granate con tonos violáceos.

Aroma: Muy aromático, destaca la fruta por encima de la madera.  Olemos la fruta 

negra en forma de mora y ciruela acompañada de tonos especiados cedidos por 

el roble, lo que da mucha elegancia. Con el tiempo aparecen los tonos torrefactos.

En boca: Vino con estructura y cuerpo, sin aristas y totalmente redondo y atercio-

pelado. Su retrogusto es sabroso y duradero en el tiempo.

Conservación: Temperaturas constantes e inferiores a 16º C; humedad cercana al 

80% y ambiente oscuro.

Temperatura de servicio: entre 16 y 18 º C.

Maridajes: embutidos, carnes blancas, aves, potajes, pastas y quesos media curación.


