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CARACTERISTICAS DEL ANO:

Afada clasificada como EXCELENTE en Rioja.Tras un invierno atipico, con tempe-
raturas mas altas de lo normal y ausencia de precipitaciones, que produjo un adelanto
vegetativo considerable, abril fue un mes clave para la cosecha debido a la ola de frio y la
helada que afect6 del 10% al 30% de las yemas, frenando un poco el adelanto vegetativo.
La limpia de Garnacha fue muy buena con mucha muestra de uva y la de Tempranillo
buena, pero con menos muestra de uva que en la cosecha 93, habiendo finalizado el
proceso a mediados de junio, hecho inusual en campafias normales. Hubo tormentas
aisladas que respetaron aVifia Tondonia y, después de un verano muy seco, tuvimos un
fruto sanisimo con el que podremos conseguir vinos excelentes. La vendimia comienza
a partir del 12 de octubre y finaliza el 25 de octubre, entrando las uvas en bodega muy

sanas, en perfectas condiciones de maduracion técnica para elaborar unos grandes vinos.

Con buen equilibrio entre la graduacién alcohdlica, el color y la acidez, las fermenta-
ciones fueron perfectas y los vinos, quedaron con buen color y extracto, siendo vinos
perfectos para ser destinados a Grandes Reservas, como es el caso.

CATA:

COLOR: Color rubi con ribetes teja.

NARIZ: Aroma persistente, olores animales complejos.
BOCA: Redondo, suave, fino, de gusto persistente.
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VARIEDADES DE UVA: Tempranillo (80%), Garnacho
(15%), Mazuelo y Graciano (el resto), todas procedentes
de nuestros propios vifiedos.

TIEMPO DE ENVEJECIMIENTO: Barrica: 10 afios,
sometido a 2 trasiegas por afio. Clarificado con claras de
huevos frescos. Botella: Resto, embotellado sin filtrar, en
botellas de 75 cl.

GRADO ALCOHOLICO: 12% Vol.

ACIDEZ TOTAL: 6 Gr/l.

AZUCAR RESIDUAL: Muy seco.

GASTRONOMIA: Perfecto para carne asada o muy
condimentada. Chuletones. Cordero y cochinillo. Postres
con chocolate.

TIEMPO DE CONSERVACION:

10 aflos y mas, en perfectas condiciones de temperatura
(14°C) y humedad (75-80%) constante.
TEMPERATURA DE CONSUMO: De 18°220° C,
aunque varia segun personas y situaciones.

CANTIDAD ELABORADA: 4.600 botellas de 75 cl.



