
La vendimia se decidió observando la degrada-
ción natural de la acidez en la uva, debido a la 
buena sanidad y la gran resistencia de la varie-
dad garnacha a los periodos de sequía.

El objetivo es elaborar vinos frescos y varie-
tales, respetando su origen y la añada.

Se elaboran los parajes de manera individual, 
por estudiar la máxima expresión de los viñe-
dos, sin realizar una maceración excesiva.

Tras la fermentación alcohólica, se realiza la 
fermentación maloláctica en boyes de 500 l, 
buscando una crianza sutil y máximo respeto 
por los aromas florales y frutales de la gar-
nacha. Se unificaron los parajes por su buena 
complementación, previos a su embotellado.

COLOR: Rojo, rubí, brillante con reflejos 
púrpura. 

AROMA: Frutos rojos frescos (fresas, fram-
buesas) y notas florales (violetas), con toques 
de madera fundida. 

BOCA: Entrada vibrante y elegante, estructura 
equilibrada, con taninos, suaves e integrados. 
Buena acidez que aporta la frescura. 

Tª de servicio sobre 16-18 °C.

Embotellado: 17/06/2024
Volumen: 2.885 botellas

50% Paraje Lobera (Alfaro). 
Variedad: Garnacha
Fecha de Plantación: 1960 
Producción 2023: 3.500 Kg/Ha.

50% Paraje Valcaliente (Aldeanueva de Ebro)
Variedad: Garnacha
Fecha de Plantación: 1988 
Producción 2023: 3.500 Kg/Ha.
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