VINEDO:

ELABORACION:

SUELO:

CLIMA:

VISTA:

NARIZ:

BOCA:

GASTRONOMIA:

FINCA LA CAPITANA

TIPO DE VINO: Tinto

D.0.: Ribeira Sacra
VARIEDAD DE UVA:  Tempranillo
CRIANZA: 18 meses en barricay

18 meses en botella

Vinedos situados en el corazon de la Ribeira
Sacra. Vina en pendientes pronunciadas y
orientacion suroeste, cultivadas manualmente.

Seleccién manual de las uvas Tempranillo en
Finca la Capitana. Fermentacion en depositos
troncocoénicos. Crianza 18 meses en barrica de
roble francésy 18 meses en botella.

Pizarra, suelo calido que ayuda a la maduracién
y aporta personalidad al vino.

Transicion del clima atlantico al mediterraneo,
lo que permite una éptima maduracién mante-
niendo equilibrio y frescura.

Rubi con tonos granate e intensidad media.

Frutas rojas maduras y negras, frambuesa y
grosella, especias dulces como regaliz, acom-
panadas de notas tostadas por la crianza en
roble.

Paso equilibrado y terso, con cuerpo medio y
taninos pulidos y muy elegantes. Final muy
prolongado y agradable con recuerdos a frutas
frescas.

Carnes rojas a la brasa, guisos de caza, quesos
curados.
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