
Elaboración

Notasde
cata

Alcohol: 13,80 % vol
Acidez total: 4,80 g/l
Acidez volátil: 0,58 g/l
Anhídrido sulfuroso libre: 23 mg/l
Anhídrido sulfuroso total: 34 mg/l
pH: 3,83
Densidad: 994 mg/ml
Azúcares reductores: 0,30 g/l

Ficha
analítica

CONDADO ROJO EDICIÓN ESPECIAL

Este vino es la expresión de una gran añada para los vinos 
tintos de Señorío de Rubiós. Un verano especial, más 
cálido y seco de lo habitual, se re�ejó en una maduración 
extraordinaria de las variedades tintas que componen este 
coupage: brancellao, sousón, caíño tinto, espadeiro, pedral 
y mencía. Las uvas, recolectadas en parcelas seleccionadas, 
son despalilladas y enviadas al depósito tras ser enfriadas. 
Allí maceran durante tres días hasta que da comienzo la 
fermentación alcohólica, a una temperatura controlada de 
hasta un máximo de 22 ºC. Durante este periodo, el mosto 
se somete a remontados diarios durante varias horas. Al 
�nalizar la fermentación, se realiza el descubado para dar 
paso a la fermentación maloláctica. Tras diez meses en 
depósito, el vino es embotellado.

Presenta un intenso color cereza picota. En nariz evoca 
frutos rojos, mientras que en boca ofrece gran estructura. 
Es un vino muy potente, glicérico y sabroso, con notas de 
fruta madura.
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