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Región: D.O. Calatayud

Composición: Ancient vine Garnacha 70% , Tempranillo 10%, Syrah 15%, Mazuelo 5%

Cosecha: 2014

Productor Norrel Robertson, MW

Notas de Cata:

Vista: Intenso color púrpura con ribetes rojos rubi. 

Nariz: Aromas pronunciados de frutos negros, pimienta molida, ahumados y tostados.

Boca: Gran cuerpo con taninos bien equilibrados. Sabor intenso a frutos negros y cerezas con 

tostados/ahumados sobre el final.  Mineral  y complejo.

Maridajes: Un gran vino para acompañar clásicos platos de caza como venado o jabalí. 

También acompaña platos fuertes como el ragú o recetas a base de tomate picante.

Notas del Enólogo:

2014 es la undécima cosecha de este cuvee dedicado a la historia y cultura de Calatayud. Manga del Brujo a sido 

diseñado para ser un vino de estilo serio y estructura adecuada para la gastronomía. Con esta perspectiva en

en mente hemos usado uvas provenientes de parcelas con un alto contenido tánico y mineral como asi también

barricas con un tostado alto.

La cosecha 2014 fue algo temprana pero excelente en calidad obteniendo vinos con una gran tipicidad.

La combinación de cuidadas técnicas de elaboración junto a la colaboración de experimentados enólogos a 

resultado en vinos de gran cuerpo, que recuerdan a vinos del “Valle del Rhone” conjugando el viejo y el nuevo  

mundo en cuanto a estilo con una inclinación hacia vinos más carnosos y estructurados. La clave de estos vinos 

ha sido el tiempo que han pasado sobre lias con el objeto de obtener complejidad y persistencia.

Calatayud es un área única en España para la producción de vinos provenientes de viñedos viejos de Garnacha. 

La singular combinación del clima continental con viñedos viejos da como resultado vinos de gran intensidad.
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 Producción y Vinificación:

Clima y Suelos:

Fechas de Cosecha:  

Suelos arcillo-calcáreos situados en las laderas del Monte Armantes en el Valle de  

Ribota en la D.O. Calatayud a una altitud de 600 - 800 mts. sobre el nivel del mar. 

Suelos bien drenados junto con niveles mínimos de lluvias y gran amplitud térmica 

dan como resultado vinos con excelente color y aromas varietales.

Garnacha & Mazuelo: Del 10 de Oct. al 10 de Nov. de 2014

Syrah: Del 3 al 8 de Oct. de 2014.

Tempranillo: Del 1 al 5 Oct. de 2014.

Garnacha & Mazuelo - Selección de racimos provenientes de viñedos de 70-100 años de la zona de Campillo en Monte Armantes. Cosecha 

a mano, molienda y despalillado. Temperatura de fermentación controlada entre 22º y 28º con bazuqueo, remontados suaves y delestage para la  

extracción de color y taninos seguidos de una corta maceración. Prensado de hollejos usando solo vino yema seguido de fermentación maloláctica 

completa en tanque.  Los vinos resultantes son luego envejecidos sobre lias en depósitos de cemento durante 13-14 meses antes del ensamblaje final.

Syrah -  dos o tres pequeños lotes de no más de 25 toneladas fueron cosechados 

durante dos días. Los racimos fueron despalillados pero no molidos para aportar una

proporción más alta de granos enteros. Maceración en frío hasta comienzo de  

fermentacion espontánea y posterior inoculado con cepas de levaduras del Rhone. 

Fermentación a 28º-30ºC y el vino es prensado en seco usando solo vino yema con  

vino no prensado para obtensión del vino final. Maloláctica en tanque y una porción 

(50%) en barricas de roble francés nuevo y usado. Luego de un breve período en 

barricas, el vino fue removido y envejecido sobre lias en tanque.

Tempranillo - Vendimia a mano, molienda y despaillado. Fermentación a temperatura 

controlada de 28ºC durante 7 días con remontados y delestage para extracción de 

color y taninos seguido de una breve maceración. Prensado de hollejos usando solo 

vino yema seguido de fermentación maloláctica en tanque y 50% en barricas nuevas 

y usadas. Luego de un breve período en barricas, el vino fue removido y evejecido en  

tanque con sus lias.

Datos Técnicos:

Contenido Alcohólico: 14,50% vol.  

Azucar Residual:  1,8 g/L   

Acidez Total:   5,9 g/L

PH:    3,65   


