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Parcela de apenas 0.75 ha., situada entre 500 metros y 550 metros sobre el nivel 
del mar con exposición Norte. Bajo el singular sistema de cordón trenzado 
cultivamos Listán Negro a pie franco con una edad superior a 90 años. El nombre 
de la parcela viene dado por un ciruelo centenario que encontramos conviviendo 
con el viñedo. Esta parcela se caracteriza por un suelo dominado por roca 
volcánica bajo una cubierta vegetal autóctona.
MayoritariamenteMayoritariamente Listán Negro con un pequeño porcentaje de Listán Blanco. 
Los racimos se encuban en un cubo de hormigón abierto que trás un pisado 
tradicional la fermentación alcohólica comienza de manera espontánea por 
levaduras autóctonas hasta alcanzar una temperatura en torno a los 30° C. Trás 
una maceración de un periodo de 28 a 35 días mediante ligeros bazuqueos 
manuales diarios el vino se descuba a barricas neutras de roble francés de 500 
litros de capacidad, donde termina la fermentación maloláctica. Después de un 
añoaño con sus propias lías y sin realizar ningún trasiego, el vino se embotella sin 
filtrar.

Suertes del Marqués  EL CIRUELO
Plot of just 0.75 ha., located between 500 meters (1.640 ft.) and 550 meters (1804 
ft.) above sea level facing northern. Under the singular system of “cordón 
multiple trenzado” we cultivate Listán Negro ungrafted with age over 90 years 
old. The name of this plot comes from an old plum centenary we found 
coexisting with vineyard. This plot is characterized by a volcanic rock dominated 
soil under a wild cover vegetation.
MainlyMainly Listán Negro with a small percentage of Listán Blanco. Clusters vatted 
into a concrete cube open after a traditional stepped, alcoholic fermentation 
starts spontaneously by wild yeasts, reaching temperatures around 30 ° C. After 
a maceration period of 28 to 35 days with daily and gently manual pigeage wine 
is racked to neutral French oak casks of 500 liters capacity, where malolactic 
fermentation ends. After a year with its own lees and without any racking, the 
wine is bottled unfiltered.



FICHA TÉCNICA

TECHNICAL DATA 

2013 / 97% Listán Negro y 3% Listán Blanco.

El ciruelo.

Más de 90 años.

Cordón multiple trenzado.

Realizada manualmente en cajas de 16 kilos en la última semana de Septiembre.

EspontáneaEspontánea por levaduras autóctonas en cubos abiertos de hormigón con ligeros bazuqueos 
manuales.

En barricas neutras de roble francés de 500 litros de capacidad. 

12 meses con sus propias lías en barricas neutras de roble francés de 500 litros de capacidad.

Sin filtrar / 3908 uds.

13,5% Vol.

3,35.

5,9 g/l (en ácido tartárico)5,9 g/l (en ácido tartárico)

Caja de cartón de 6 botellas.

Botella borgoña de 75 cl.

15º - 17º C.
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2013, / 97% Litán Negro and 3% Listán Blanco.

Los Ciruelo plot.

Over 90 years old.

Cordón multiple trenzado.

By hand in 16 kgs. crates in the last week of September.

Spontaneus by local yeasts in open concrete tanks with gently manual pigeages. 

In  neutral french oak casks 500 lts. volume. In  neutral french oak casks 500 lts. volume. 

12 months with its lees in neutral french oak casks 500 lts. volume.

Unfiltered / 3908 bottles.

13,5% Vol.

3,35.

5,9 g/l (in tartaric acid)

6 bottle cases.

Burgundy bottle 75 cl.Burgundy bottle 75 cl.

15º - 17 º C.
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