
S E R I E  8 A

VARIEDAD DE UVA
Graciano 100%. Finca La Pedrera.

GRADO ALCOHÓLICO % vol: 13,5
Acidez Total: 5,4 g/l; Azúcar residual: 1,1g/l

ELABORACIÓN Y CRIANZA
Graciano es siempre la última variedad en ser vendimiada en nuestro 
viñedo, a mediados de octubre. Una vez en bodega, realizamos una 
maceración en frío durante unos días para pasar a fermentar (con nuestras 
propias levaduras) a temperatura controlada y maloláctica en barrica 
francesa y americana, un tiempo de 9 meses.  Se guarda en botella durante 
unos años antes de sacar al mercado.

CATA DEL VINO
En vista tiene un color profundo violeta. En nariz aparece el carácter 
reductivo de la variedad, junto con frutos negros muy maduros y pimienta 
blanca. Encontramos también notas minerales. En boca es una explosión 
de aromas conjungados con unos taninos suaves y agradables que invitan a 
seguir bebiendo. 

MARIDAJE
Cordero, carne de caza, quesos curados, ajoarriero.  
Incluso platos con salsas cremosas. 

¿TE ABRO O TE GUARDO?: 
Estás ante un vino con un gran potencial de envejecimiento. Es tu decisión 
disfrutarlo ahora o dentro de 10 años. Pero, ¿ya aguantaras tanto tiempo sin abrirlo? 

Tª RECOMENDADA DE SERVICIO: 18 ºC
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DISPONIBLE: caja 6 botellas 75cl.

BOTELLA 75cl
(EN CONVERSIÓN)

V I N  O S  S I N G U L A R E S

Mil gracias es nuestra manera de agradecer a 
esta uva de Navarra sus estupendas y 
deliciosas propiedades. 
Sabes Graciano? Que te queremos mucho!! Y 
te agradecemos tu existencia!

Adriana es una enamorada de esta variedad de uva. Siempre se 
ha usado en mezclas, pero ella quiere demostrar que por si sola 
puede ser un vino muy elegante, a la vez que rústico.




