
MUNICIPIO: Lindes de Sojuela (La Rioja) y Medrano (viñedo La Espinilla).

 VARIEDAD: 90% Garnacha · 10% Garnacha blanca y viura  

 

TIPO DE SUELO: Canto rodado y lastras de arenisca

 

 

PRODUCCIÓN: 1.400 kg. 

EMBOTELLADO: 11 de enero en luna menguante y descendente, en día flor.

GRADUACIÓN ALCOHÓLICA: 14% vol. 

1.000 BOTELLAS

1,28kg
CO e/botella

De la Sierra Moncalvillo, este vino refleja el carácter propio de una 
viticultura del pasado, con 0,2 hectareas, situada a 700 metros de altitud 
y plantada  a la vieja usanza en un suelo más propio de zonas de montaña 
de cantos rodados y lastras de arena. Sin camino de acceso, un pequeño 
sendero nos conduce en pleno monte a un tesoro rodeado de encinas, 
robles y matorrales. 

VIÑEDO: Una  viña rodeada de encinas sin camino de acceso para los 
vehículos, plantada  en 1930 es el último testigo de una zona  de viñas 
situada en la parte más alejada y alta del pueblo. En la loma de un cerro 
que por geografía llana con una leve inclinación hace que el agua escurra 
y no se estanque  da lugar al  nombre término “la espinilla” totalmente 
rodeada de la vegetación de la zona, encinas, carrascas, tomillos, lavandas, 
endrinos, en donde la paz y tranquilidad de la naturaleza  custodia a este 
singular viñedo. 

VITICULTURA: El calendario lunar se sigue lo máximo posible, 
especialmente en la poda y embotellamiento.

VENDIMIA: Manual en cajas el  21 de octubre (2016), día flor. 

VINIFICACIÓN: Encubado en octubre con la uva despalillada. Tras 15 dias 
de fermentación alcohólica en barricas a temperatura ambiente, la 
manoláctica comienza para terminar en abril. El vino se  trasiega con luna 
creciente y ascendente  a otras  barricas de roble francés para permanecer 
allí  hasta enero del año siguiente.

PUNTUACIÓN:

TIM ATKIN: 

(2019) 94 
ROBERT PARKER: 

(2019) 92 

NOTAS DE CATA: floral, equilibrado y refrescante con unos taninos muy 
finos y centrado  en cereza roja, cítricos y fruta de granada. 
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Vinos ecológicos, con baja huella de carbono y elaborados artesanalmente


