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VA R I E D A D
Mencía 100%
D E N O M I N A C I Ó N  D E  O R I G E N
Bierzo
E D A D  D E L  V I Ñ E D O
65 a 85 años en vaso. 
S U E L O S
Arcilloso con pizarra en ladera.
A LT I T U D
De 450 a 600 metros.
V E N D I M I A
Manual. 
E L A B O R A C I Ó N
Maceración de la uva en frío de 3 a 5 días. La 
fermentación alcohólica se realizó en depósitos 
de acero y hormigón durante 26 días y la fermentación 
maloláctica durante 14  días. Crianza de 12 meses 
en barricas de roble francés. Evolución: 2- 10 
años.  
N O TA  D E  C ATA  
Color rojo cereza picota 

 Aroma a frutos rojos y negros con notas de 

Aterciopelado y carnoso, expresion franca de 

G R A P E  VA R I E T Y
Mencía 100%
A P P E L L A T I O N
Bierzo
A G E  O F  T H E  V I N E YA R D
65 - 85 years old bush vines. 
S O I L S
Slopes with clay and slate.
A L T I T U D E

H A R V E S T
Hand-picked.
W I N E M A K I N G
Prefermentative cold maceration during 3-5 
days. Alcoholic fermentation in stainless steel  and concrete 
tanks             for 26 days and another 14 days for the 
malolactic fermentation. Ageing of  12 months in 
French oak barrels.
Drink over the next  10 years. 
TA S T I N G  N O T E S

ebanisteria. fresco y mineral

mencía clásica.

Deep cherry-red colour. Ripe red and black fruit 

essence of a traditional Mencía.
 

450 - 600 metres


