










INFORMACIÓN TÉCNICA

Indicación Geografica Protegida: Vino de la Tierra de Cádiz
Tipo de vino: Vino tinto con crianza
Variedad de uva:  Tempranillo 65%, Syrah 25%, Tintilla de Rota 10%

 Madera: 14 meses en barricas de 225 l. de roble francés y americano
Embotellado: Junio 2017
Botellas producidas: 18.408 botellas 
Enóloga: Montserrat Molina

CARACTERÍSTICAS ANALÍTICAS
Grado alcohólico: 14.0% vol
Acidez total: 6.8 g/L
PH: 3.45
Azúcar Residual: <2 g/L 
Sulfuroso total: <150 mg/L

VIÑEDOS Y VENDIMIA 2015

El año agronómico 2015-2016 se caracterizó por una pluviometría de 400 l/m², algo baja respecto 
al promedio de 600 l/m² en la zona de Jerez.

Las características de esta cosecha están determinadas por un verano muy suave. La temperatura
promedio de los meses de julio y agosto fue entre 1.0 y 1,5 ºC menor a lo habitual (25ºC), debido 
a la poca incidencia del viento de levante que suele ser el responsable de las altas temperaturas 

 en verano.

De manera que tuvimos un verano con una sensación térmica muy agradable, con vientos de po-
niente que mantenían las temperaturas suaves.

 
Sin embargo, aunque esperábamos una maduración lenta, no fue así y desde los primeros análisis
se observó un buen ritmo de acumulación de azúcares. Esto es debido a que las plantas no sufrie-
ron estrés por las altas temperaturas, de manera que las hojas estuvieron activas buena parte del 
período de maduración y por tanto sintetizaron buena cantidad de azúcares, aromas, taninos sua-
ves, olor... etc. En definitiva, todas las sustancias que se encuentran en una uva bien madura y sa-
brosa.

Efectivamente así se vió desde el inicio de la fermentación de las variedades tintas. Por lo que po-
demos decir que la cosecha 2015 se caracterizó por un excelente color y un buen sabor a fruta. 

La vendimia para estos varietales tuvo lugar entre el 11 de agosto que empezamos con la Tempranillo
y el 4 de septiembre que terminamos con la Tintilla de Rota.  

ELABORACIÓN

NOTA DE CATA
Vista: Color rojo rubí, oscuro, alta capa.
Nariz: Fruta roja fresca y escarchada, aromas terciarios de crianza, balsámicos, cacao.
Boca: Franca y directa, viva, ágil. Final gustoso, equilibrado y largo. 

FORMATO
Botellas con capacidad de 75cl en cajas de 6 bot.

La uva para Cobijado proviene de parcelas especialmente seleccionadas en el viñedo por su 
calidad. Se han vendimiado de noche, cada variedad por separado, según el punto óptimo de 
maduración. 

Hemos hecho una maduración prefermentiva en frío para obtener los aromas varietales y buen 
color. Luego fermentación con delestages y remontados para extraer el color y la estructura ne-  
cesaria para hacer un vino que se va a criar durante 14 meses en barricas de roble americano y
francés.



INFORMACIÓN TÉCNICA
Zona de elaboración: Sanlúcar de Barrameda
Descripción: Vino Vermut con base de Oloroso de Jerez y
un toque de PX macerado con plantas aromáticas y botánicos naturales.
Variedad de uva: Palomino Fino 95% y Pedro Ximénez 5%

CARACTERÍSTICAS ANALÍTICAS
Grado Alcohólico: 19 % Vol
Acidez Total: 5,5 - 6,0 g/L
Acidez volátil real: < 0,45 g/L
Sulfuroso: < 50 mg/L
Azúcar residual: 90 - 110 g/L

NOTAS DE CATA
De color caoba oscuro. Limpio y brillante.
Tiene aromas a madera que recuerdan a los Olorosos de Jerez.
Especiado, con notas de fruta escarchada, naranja, frutos secos
y marrón glacé. 
En boca encontramos una armonía perfecta entre
el vino y los botánicos, con el final seco y suave de un buen Oloroso.
Es de un amargor elegante y equilibrado.

FORMATO
Botella bordelesa de 75 cl con corcho cabezudo en caja de 6







DATOS BÁSICOS  

Denominación de Origen Somontano 

Tipo de vino: Rosado joven 2019 

Variedades de uva: Tempranillo y Moristel 

CARACTERÍSTICAS ANÁLITICAS 

Grado alcohólico: 13,8% vol. 

Acidez total: 4,74 g/l ácido tartárico 

pH: 3,19 

Azucar residual: 1.9 g/L 

Alérgenos: Contiene Sul�tos 

VIÑEDOS Y VENDIMIA  

Viñedo: Viñedo tradicional del Somontano. 

Número de Hectáreas: 20 Hectáreas  

Edad media del viñedo: 10-15 años.  

Rendimiento: 5.500 Kilos/Hectárea.  

Tipo de suelo especí�co: Suelos francos con 

buena profundidad y calizos.  

Poda: Viñedo en espaldera, poda en cordón 

a 3 pulgares por brazo y 2 yemas por pulgar. 

Microclima especí�co: El contraste de 

temperaturas verano-invierno, día-noche 

favorece los ciclos de maduración.  

Tipo de Vendimia: Mecanizada.  

Duración: 15 días 

Se seleccionan aquellos viñedos con el 

tamaño de uva mayor de tal forma que las 

uvas sean menos coloreadas, pero más ricas 

en acidez y frescor aromático. Se busca una 

plena madurez de la uva desde el punto de 

vista aromático, que coincide con una 

buena riqueza en azúcar, lo que supone una 

graduación alcohólica en torno a 13.5 

grados. 

ELABORACIÓN 
Elaborado con la variedad Tempranillo, le 
aporta una gran diferenciación por su 
paleta aromática, muy frutal, �oral y fresca. 
No es frecuente encontrar rosados de este 
tipo elaborados con Tempranillo. Se 
acompaña de un pequeño porcentaje de 
Moristel, que le aporta el frescor y la 
diferenciación. 
Es un rosado pálido o rubor (blush), que es 
un estilo diferente de los per�les de rosados 
que tradicionalmente se elaboraban en el  

Somontano, de un corte más internacional, 
pero de un tono más vivo y rojizo que los 
pieles de cebolla más extendidos. 

Todo el proceso se realiza suavemente  en 
frío, evitando la excesiva maceración del 
hollejo con el mosto para que no se 
coloree, pero buscando, a la vez,  que se 
enriquezca de los aromas de las uvas. 
Maceración de 1 hora del mosto con las 
pieles a baja temperatura. 

Fermenta a suaves temperaturas  durante 2 
semanas a 17ºC y se protege de la 
oxidación para preservar la sutileza de los 
aromas. Crianza sobre lías de 3 meses para 
aportarle mayor cremosidad en boca y 
reducir la intensidad de color, manteniendo 
un tono vino y frescor de aromas antes del 
embotellado. 

FORMATO 

Caja de 6 bot de 75 cl 

NOTA DE CATA 

  VISTA: rosado pálido o rubor (blush). 

     NARIZ: Perfumado, fresco y �oral. Cítricos, 

violetas, cerezas y rosas. Persistente. 

      BOCA: Goloso y equilibrado. Gran 

volumen y suavidad. Acidez que le aporta 

frescor. 

      MARIDAJE: Arroces caldosos, verduras en 

tempura, carnes de ave y pescados 

ahumados. 




