
Marañones Picarana 2022  es la expresión más pura de la albillo real que 
representa el entorno de la finca Marañones. La frescura de la altitud,  la 
orientación de las parcelas y los suelos de granito otorgan un equilibrio  
sobresaliente en la viña. Las cepas de entre 30 y 70 años conducidas en 
vaso ofrecen unos rendimientos muy escasos y limitados a pequeños racimos. 
La filosofía de respeto en viticultura muestra el carácter varietal en una 
elaboración de finca. Sobriedad floral. Textura y sapidez, expresión de los 
suelos graníticos. El perfil de la albillo real en San Martín de Valdeiglesias. 
Matices delicados, equilibrio en maduración y un final largo y elegante.

Una añada climática extrema
Los últimos meses del 2021 fueron lluviosos y con temperaturas 
suaves. El 2022 arrancó de la misma manera; sin días de frío ex-
tremo, pero sin lluvias. La vid comenzó a llorar a finales de marzo 
por las altas temperaturas de la época, pero la viña no comenzó 
a brotar hasta finales de abril debido a las bajas precipitaciones 
primaverales. Mayo fue un mes especialmente atípico debido a las 
altas temperaturas registradas.  La floración se produjo de manera 
generalizada a mitad de junio de manera rápida y con un cuajado 
correcto. El verano fue extremadamente seco y cálido con varias 
olas de calor que provocaron paradas vegetativas puntuales en las 
plantas más jóvenes. Estas características del ciclo permitieron que 
el estado sanitario se mantuviera perfecto con una maduración 
rápida en agosto. La vendimia arrancó el día 4 de agosto y se pro-
longó hasta el día 12 de agosto.

Cepas de albillo real
En una orografía accidentada, en los ramales del límite de la Sierra 
de Gredos, las distintas parcelas de viña salpican un paisaje domi-
nado por los bosques y cultivos. Las cepas de albillo real rememo-
ran el pasado de la zona de San Martín de Valdeiglesias donde, 
desde el siglo XVI, reina entre las blancas esta variedad. Los pe-
queños racimos de estas cepas de entre 30 y 70 años conducidas en 
vaso encuentran en las condiciones del sur de Gredos el equilibrio 
perfecto para su desarrollo. El mesoclima de la finca Marañones, 
con un altitud de entre 750 y 850 metros sobre el nivel del mar, 
ofrece una característica frescura y maduración a esta variedad. 

Elaboración cuidada
La vendimia se realizó en cajas de 12 kg; los racimos fueron re-
cogidos de manera manual y la uva seleccionada llegó a bodega 
en condiciones óptimas. La fermentación se realizó con levaduras 
autóctonas junto a sus lías en barricas de  usadas de 228, 500 y 600 
litros y foudres de 1200 y 1500 litros. Tras una crianza de 10 meses, 
el vino se ensambló y embotelló en el verano de 2023. Para una 
mayor protección el vino contiene sulfitos. 
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Ossian 2022 representa un pequeño universo de parcelas 
únicas que custodian siglos de tradición vitícola en el entorno 
de las terrazas del Voltoya. Viñas de hasta 200 años de edad 
que guardan el testigo de la singularidad de su riqueza varie-
tal y de una realidad casi extinta. Ossian es un legado histó-
rico. Esta añada 2022 mantiene la elegancia, complejidad y 
frescura de un verdejo prefiloxérico único. Un paisaje que 
conserva la realidad histórica del verdejo segoviano desde 
hace cientos de años. Diversidad genética escondida en cada 
viña. Delicadez sorprendente. Longitud en un final reposado 
con el que aparece de nuevo el carácter del verdejo autén-
tico.

Un año climático extremo
El último trimestre de 2021 fue lluvioso y de temperaturas sua-
ves. El inicio del 2022 prosiguió el ritmo de los meses previos, 
apenas se dieron días de frío extremo y las lluvias fueron muy 
escasas. El lloro de la vid se inició a finales de marzo, pero la 
viña no brotó hasta finales de abril debido a las bajas preci-
pitaciones primaverales. Mayo fue atípico, con altas tempera-
turas, lo que provocó un crecimiento fenológico rápido de la 
viña que acompañó una floración igualmente rápida a mitad 
del mes de junio con un cuajado correcto. El verano fue extre-
madamente seco y cálido, con distintas olas de calor, lo que 
causó momentos puntuales de estrés en algunas de las plantas 
más jóvenes. Estas características del ciclo también permitie-
ron que el estado sanitario se mantuviera perfecto con una 
maduración rápida en el mes de agosto. La vendimia arrancó 
el día 1 de septiembre y se prolongó hasta el 28 del mismo mes. 
 
Pequeñas viñas en las terrazas del Voltoya
Para la elaboración de Ossian se utilizan uvas originarias 
de una selección de parcelas que se extienden alrededor 
de las terrazas del Voltoya: Nieva, Aldeanueva del Codo-
nal, Aldehuela del Codonal, Ochando, Melque de Cercos, 
Nava de la Asunción, Moraleja de Coca y Santiuste de San 
Juan Bautista. Los suelos marcan la diferencia radical de 
este entorno: las arenas y los cantos rodados impidieron 
la llegada de la filoxera. Un clima duro, de gélidos inviernos 
y calurosos veranos, caracterizan el desarrollo del verdejo 
auténtico. Las viñas plantadas siglos atrás guardan una di-
versidad genética única. Esta riqueza biológica aporta una 
complejidad mayor a la interpretación de cada parcela. 
 
Vinificación por parcelas
Ossian es el resultado del ensamblaje de la vinificación indi-
vidual de cada pequeña parcela. Una viticultura que respeta 
el carácter de las cepas de hasta 200 años. Las uvas se reco-
gen en pequeñas cajas y tras un ligero prensado, el mosto se 
trasvasa a cubas y barricas de madera de entre 228 y 600 li-
tros. Las levaduras autóctonas y la fermentación espontánea 
reflejan la pureza y la complejidad de estas uvas a lo largo 
de las siguientes semanas. Ossian 2022 fue ensamblado y 
embotellado en el verano de 2023 tras aproximadamen-
te nueve meses de crianza sobre sus lías. Contiene sulfitos.
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Landua es la expresión de pequeñas parcelas de viñedo 
viejo de entre 50 y 80 años que nacen entre los municipios 
de la Sonsierra hasta Laguardia. La orografía, el origen y la 
diversidad del terruño que nace de la Sierra de Cantabria otorga 
un carácter diferenciador al viñedo. La búsqueda de la esencia 
de cada parcela y cada municipio acaba formando parte de un 
vino de ensamblaje tras la crianza. Aromas florales que persisten 
con el paso de tiempo. 

Un año climático complejo
La añada 2022 comenzó con un invierno muy seco con escasas 
precipitaciones. La brotación fue temprana, se desarrolló de forma 
uniforme y sin incidencias. La primavera también fue especialmente 
seca y durante el verano tan solo se produjeron algunos episodios de 
lluvia pero que dejaron poca cantidad de agua. En el periodo estival 
se generaron varias olas de calor anómalas por su prolongación en 
el tiempo. Esta circunstancia favoreció que a nivel fitosanitario fuera 
una año positivo. En el manejo del viñedo, en ecológico, se apostó 
por cubiertas vegetales durante todo el ciclo en las parcelas con más 
vigor y se levantaron a principio de verano en aquellas viñas en las 
que la vegetación mostraba más debilidad. La vendimia se inició el 
10 de septiembre.

Origen  y biodiversidad clonal
La Sierra de Cantabria da cobijo a las pequeñas parcelas de viña 
vieja de las que se elabora Landua. La procedencia, la orientación 
del viñedo y la biodiversidad de biotipos aportan unas particu-
laridades especiales. Viñedos mayoritariamente de tempranillo 
donde se intercalan algunas cepas de graciano, garnacha, 
variedades blancas y otras desconocidas. La heterogeneidad 
del suelo, franco -limosos con alto contenido en caliza,  y el mi-
croclima contribuyen a una maduración característica de cada 
parcela. Junto con la práctica de una viticultura en ecológico se 
consigue un equilibrio extraordinario en la vid que permite atra-
par en cada botella la esencia de unos viñedos únicos. 

Vinificación por parcelas
Landua es el resultado del ensamblaje del carácter del viñedo de 
Leza y de San Vicente de la Sonsierra. La elaboración por parce-
las y municipios nos permite aumentar el conocimiento de cada 
viñedo. El mosto se movió por gravedad. Se vinifica con fermenta-
ciones espontáneas, extracciones suaves y temperaturas muy con-
troladas en tinas de roble francés y en depósitos de hormigón.Ha 
pasado una crianza de 12 meses en barricas de roble francés. Des-
pués del ensamblaje de municipios finalizó la crianza en depósitos 
de hormigón a lo largo de siete meses. Para una mayor protección 
el vino contiene sulfitos. Se embotelló en la primavera de 2024. 





Milsetentayseis Tinto es la identidad propia del entorno 
singular de Fuentenebro. Entre valles, peñas y hoyadas crece 
un viñedo ancentral que eleva la viticultura entre los 920 y 
los 1.100 metros de altitud. Gran variabilidad de suelos donde 
prima la textura franco arcillosa con un alto componente 
férrico que dota a las parcelas de un intenso color rojizo. 
Los restos de las antiguas explotaciones mineras de Aguacae 
conviven con la actividad vitivinícola aportando una gran 
riqueza mineral. Frescura y elegancia. El compromiso por 
expresar la personalidad  extraordinaria de su origen.

Una añada climática equilibrada
La añada 2021 se caracterizó por un invierno de abundantes 
precipitaciones que favorecieron el desarrollo vegetativo de 
la planta. La nieve acumulada por el paso de Filomena pro-
pició un aumento de las reservas hídricas de la viña. El ma-
nejo en ecológico y las técnicas culturales utilizadas en la 
viña permitieron un crecimiento homogéneo de las cepas. La 
brotación se produjo durante el mes de abril sin incidencias 
climatológicas ni de sanidad vegetal. La ausencia de lluvias du-
rante el verano con temperaturas suaves permitió un óptimo 
control sanitario del viñedo. Se obtuvieron rendimientos muy 
buenos en la viña con una elevada calidad en la uva. La vendi-
mia se desarrolló entre el 22 de septiembre y el  15 de octubre.

Viñedo de altura y riqueza varietal
Las pequeñas parcelas de Milsetentayseis se enclavan en una de 
las zonas más singulares de la Ribera del Duero: Fuentenebro.Un 
viñedo ancestral que ha trascendido a los años y que descubre un 
pasado de una riqueza varietal extraordinaria que se busca pre-
servar y visibilizar. La biodiversidad, el mesoclima del entorno y 
la altiitud, entre los 920 y los 1.100 metros, marca el carácter de 
las variedades que se cultivan y que expresan su potencial en si-
tuaciones límite.  En este entorno encontramos el rojo intenso de 
las arcillas que junto con los fragmentos de feldespato, cuarzo 
y mica otorgan a la viña una identidad propia muy  marcada. Esta 
filosofía de respeto con el entorno nos permite realizar el trabajo  
orgánico en viticultura. 
  
Una elaboración minuciosa
La uva de Milsetentayseis Tinto 2021 fue recolectada manualmen-
te tras una primera selección exhaustiva de racimos en cada par-
cela. Posteriormente, en bodega, se realiza una doble selección: 
de racimo y de baya. Para respetar al máximo la materia prima el 
mosto se elabora por gravedad. Cada pequeña parcela se vinifica 
por separado lo que nos posibilita potenciar la máxima expresión 
de cada viña y suelo. En bodega se cuenta con diferentes forma-
tos para llevar a cabo estas microvinificaciones: pequeñas tinas de 
madera, depósitos de hormigón e inoxidable e, incluso, ánforas 
de barro. Milsetentayseis Tinto ha pasado dieciocho meses de 
crianza en barricas y foudres de roble francés y doce meses de 
crianza en botella antes de salir al mercado.  Finalmente, ha sido 
clarificado con clara de huevo natural ecológico. El vino, para una 
mayor protección, contiene sulfitos. Fue embotellado a finales de 
la primavera de 2023.
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