
MALÉN 2022
Viñedos: Pequeña parcela de montaña de 70 años, 
situada a 720 metros snm. Localizada en Siete Aguas, 
entre hormas de la Cañada de los Moros.

Suelo: Arcillo-calcáreo.

Vendimia: Manual.

Vinificación: Entre 2-3 semanas de maceración. 
Maceración carbónica, desgranado a mano. 

Fermentación con levadura autóctona.

Crianza: 12 meses en barricas de castaño de 500 lts y 
barrica de roble francés de 225 lts.

Embotellado: 27 de noviembre de 2023, sin filtrar, ni 
clarificar. 

Nota de Cata 

Fase visual: Color rojo cereza picota con capa media-
alta. 

Fase olfativa: Aromas marcados a fruta roja y negra, 
tímidos aromas florales y elegantes aromas 
balsámicos y minerales. 

Fase gustativa: Entrada viva y delicada. Afloran notas 
rústicas y elegantes. Taninos intensos pero suaves. 
Final de boca frutal, refinada y sedosa. 

Variedad de uva 

100 % Bobal 

Graduación alcohólica 

13 % Alcohol


