
Botella de 75 cls.

90% Tempranillo y 10% Garnacha.

Parcela de 1 hectárea en Laguardia plantada en vaso en el año  
1.946, a 620 metros de altura sobre el nivel del mar. Es una 
viña que dada su altura y situación cercana a la Sierra de 
Cantabria, tiene una escasa producción de una alta calidad. 
Debido a su antigüedad, cuenta con algunas plantas de otras 
variedades, que le otorgan personalidad y diferenciación a la 
vendimia de la uva. 

Maceración prefermentativa 3 días en frío a 9-10º C, con 
remontados largos. Al 4º día comienza la fermentación de 15 
días a temperatura controlada (27-29ºC) para preservar los 
aromas primarios. Finalizada esta, se mantienen los depósi-
tos macerando durante 6 días con un riego de sombrero 
diario. Fermentación maloláctica en barrica.

17 meses en barricas nuevas de roble francés.

Brillante color rojo picota. Elegante conjunción de aromas 
a fruta madura, notas especiadas de crianza y tonos minera-
les, con toque tostado. Perfecta unión de fruta y madera. 
Cuerpo y sedosidad en boca, carnoso, equilibrado, con 
taninos nobles, amplio, largo y sabroso.
Postgusto muy agradable.

Limitada producción (1.300 botellas) para un vino 
tinto que sólo sale al mercado en años excepciona-
les (1 de cada 5 añadas).

Recomendado con carnes rojas y de caza, chuletillas al 
sarmiento, asados y quesos curados.

VINO ELABORADO EN AÑADAS EXCEPCIONALES


