
Robe sombre rouge grenat. Son nez présente des arômes balsamiques intenses et complexes, 
entremêlés de touches épicées et minérales sur un fond de fruits rouges mûrs (prunes et baies rouges 
sauvages). Généreux en bouche avec une acidité plaisante et de superbes tanins, rehaussé de 
touches de cacao et caractérisé par une finale longue et élégante.  

Servir entre 17 - 18 ºC

Déguster avec du gibier, du canard, de la viande rouge ou des fromages affinés.
Peut également se boire sur des plats savoureux en général, en particulier à base de viande rouge.

15%
3.75
3.2 gr/l
5.16 gr/l
75 mg/l

CASA DE LA CERA 
2014 Vins vieilli en fûts D.O. YECLA.

Cépage 50% Monastrell, 50% Garnacha Tintorera,
Cabernet Sauvignon, Syrah et Merlot.

Vieillissement en fût 20 mois en fûts neuf (chêne FR et
AM de 500L).

Altitude & Orientation 700m Nord - Sud
Type de sol

Type

Calcaire avec des éléments sableux
Âge moyen des vignes + 100 ans le Monastrell

+ 30 ans pour les autres cépages
Densité de plantation Monastrell et Garnacha Tintorera

1600 ceps/ha et 2700 ceps/ha pour les 
autres variétés

Type de taille Courte. Vignes en arbustes non irriguées 
pour le Monastrell et Garnacha Tintorera  
(1500 - 1800 kg/ha). Vignes en espaliers à 
bas rendement pour les autres variétés
(2 - 2500 kg/ha).
15 jours en fûts de chêne neuf de 500L 
français et américains, chaque variété 
séparément avec une température régulée 
entre 26-28ºC, puis vieillissement. 
Pressurage pneumatique puis fermentation 
malolactique dans les mêmes fûts avant 
vieillissement  

Fermentation

Stabilisation Non
Adapté aux végans Oui

Conseils de dégustation:
Ph

Teneur en alcool

Sucre résiduel
Acidité totale (en g d’acide tartrique)

SO2 total


