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El Cepillo.

100% Tempranillo.

Suelos aluvionales, limosos con

cantos rodados rugosos cubiertos

de Carbonato de Calcio.

1030 msnm.

Parral antiguo, densidad de plantacion
2500 plantas /hectarea.

45 gg/hectarea.

Manual, en cajas de 17 kg, entre Marzo y
ADril.

Natural, con levaduras indigenas, en
tanques de acero inoxidable.

21-26 °C.

14 dias.

Espontanea en barril de 500 litros.

14 meses en barriles de Roble Frances de
500 litros.

13,60%.

6.9 g/L.




