
RESERVA

TERROIR:
Uva cosechada en la zona de Mendavia en parcelas situadas entre 
300 y 600 metros de altitud. Los viñedos en perfecto equilibrio 
permiten la recolección de uvas en óptimo estado de madurez. 
Las bajas producciones por hectárea permiten obtener un vino 
concentrado y aromático.

VINIFICACIÓN:
Uvas seleccionadas, despalilladas y parcialmente estrujadas, con 
alta proporción de bayas enteras, con un tiempo de maceración 
de 15-20 días, con remontados diarios. Fermentación controlada 
en depósitos de acero inoxidable a 23-26ºC.
2 Años de envejecimiento en barrica de roble francés y posterior 
afinamiento en botella.

VARIEDADES:
Tempranillo y Graciano

GRADO ALCÓHOLICO:
14% Vol. 

NOTA DE CATA:
Granate intenso con reflejos de terracota.
Vino aromático y especiado con toques ahumados con aroma a 
frutas del bosque, fresas maduras, ciruela, cereza negra y toques 
a coco.
En boca es redondo y potente con taninos maduros. Final firme y 
redondo, largo y complejo.

MARIDAJE:
Ideal con caza, guisos, chocolate con mucho cacao, pavo, cerdo, 
morilla, verduras a la brasa y platos asiáticos picantes.

TEMPERATURA DE CONSUMO:
Servir entre 16 y 18ºC



RESERVA

TERROIR:
Grape harvested in the Mendavia surrounding in plots located at 
an altitude between 300 and 600 meters. The vineyards have the 
perfect balance to allow harvesting the grapes at its best ripening 
stage. The low yields per hectare allow us to obtain a 
concentrated and aromatic wine.

WINEMAKING:
Selected, de-stemmed and partially crushed grapes, with a high 
proportion of full berries and a maceration period of 15 to 20 
days with daily over-pumpings. Controlled fermentation in 
stainless steel tanks at 23 - 26º C.
Two years of aging in French Oak barrel and ageing in bottle.

VARIETIES:
Tempranillo & Graciano

ALCOHOL CONTENT:
14% Vol. 

TASTING NOTES:
Intense garnet with terracotta hints.
Aromatic and spicy wine with smoked touches and forest fruit 
aroma, ripe strawberries, plum, black cherry and hints of coconut.
Round and strong on the mouth with strong tannins. Long, round 
and complex aftertaste.

PAIRING:
Game, stews, chocolate with lots of cocoa, turkey, pork, morel, 
grilled vegetables and spicy Asian dishes.

RECOMMENDED SERVING TEMPERATURE:
Serve at 16 to 18ºC


