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SERIE AQUÍ
La serie 'Aquí' nos conecta con nuestro lugar en el mundo, el viñedo. 

Cada vino de esta colección nace de una �nca concreta y de una única variedad. 
Estos vinos representan valores que re�ejan el vínculo profundo entre vino, tierra y familia.

 

Las libélulas sobrevuelan frecuentemente nuestro 
viñedo de graciano recordándonos, con sus alas 

tejidas con in�nitos hilos de luz multicolor, la 
conexión íntima y fundamental que compartimos 

con la NATURALEZA. Mil gracias por eso.

Finca La Pedrera

Variedad de uva: 
100% Graciano

Grado alcohólico:
 13,5%

Elaboración y crianza
Sólo elaboramos este vino en años excepcionales. Nuestra Graciano es 

siempre la última variedad en ser vendimiada ya que necesita tiempo para 

alcanzar la madurez necesaria. Una vez en bodega, realizamos una 

maceración en frío durante unos días para pasar a fermentar con nuestras 

propias levaduras. La fermentación maloláctica y posterior crianza ocurre 

en barrica francesa y americana durante 9 meses. Esta variedad, de 

carácter rústico y alta acidez, nos pide siempre unos años en botella antes 

de salir al mercado

Cata
En vista tiene un color granate oscuro y profundo. En nariz puede 

aparecer un proco cerrado y tímido al principio, algo típico de la variedad, 

pero al agitar la copa enseguida aparecen frutos negros muy maduros 

junto a especias como la pimienta y un contrapunto de notas minerales. 

En boca es una explosión de aromas combinados con unos taninos firmes 

y agradables que invitan a seguir bebiendo un vino que resulta muy 

persistente.

Maridaje
Cordero, carne de caza, quesos curados, ajoarriero. Incluso platos con 

salsas cremosas.

¿Te abro o te guardo?
Se puede disfrutar desde ya pero debido a su alta acidez y concentración 

creemos que tiene una ventana de seguir evolucionando muy 

favorablemente de entre 5 y 10 años.
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Disponible en caja de 6 botellas de 75cl
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