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El 40 % del vino pasa a barricas ( 225 y 300 1.
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francés con tostado ligero y m

vendimia,

edio de grano fino y el

do dos trasiegos durante la crian

A principios de septiembre dos semanas de
luvias refrescaron el ambiente e incrementaron
el contraste térmico. En este periodo se realizo
una vendimia en verde, retirando el 40% de la
uva de las viej
El SEDtiEI"l:I'E termind con un ambiente seco y
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ventoso que se prolongo hasta finalizar la

realizada
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desde los primeros dias de
octubre hasta el 24 de noviembre.
Las uvas se caracterizaron por un excelente

equilibrio, con excepcional madurez fendlica,

elevada intensidad aromatica y potente
estructura tanica.
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ANALITICA

Grado alcoholico 15,75 %

ATT 5,0 8/

IPT 63
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VINIFICACION

Fermentacion de la uva despalillada en depdsitos de acero inoxidable de
de capacidad.

Maceracion prefermentativa en frio durante 3 dias, fermentacion a T
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con pigeage diario
on pigeage diario.
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de un prensado suave.
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La fermentacion malolactica se realizd 50% en depdsitos de inoxidable y 5

EMBOTELLADO

Mayo-junio 2006.

VARIEDADES

45 % Carifiena (fincas viejas).

15 % Cabernet Sauvignor
10 % Garnacha

500 1.



