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IInnffoorrmmaacciióónn  TTééccnniiccaa  LLAA  CCUUEEVVAA  DDEELL  CCOONNTTAADDOORR  22001177  
 

  
  
SSAALLIIDDAA  AALL  MMEERRCCAADDOO::                  SSeeppttiieemmbbrree  22001199  
CCOOSSEECCHHAASS  AANNTTEERRIIOORREESS::  11999966,,  11999988,,  22000000,,  22000011,,  22000022,,  22000033,,  22000044,,  22000055,,  22000066,,    

22000077,,  22000088,,  22000099,,  22001100,,  22001111,,  22001122,,  22001133,,  22001144,,  22001155  
yy  22001166  

FFIINNCCAASS  DDEE  PPRROOCCEEDDEENNCCIIAA::                  SSaann  PPaabblloo,,  LLaa  RRaaiicciillllaa,,  LLaass  LLllaannaass,,  EEll  HHooyyoo  yy  LLaa  
IIssiillllaa  

MMUUNNIICCIIPPIIOOSS::        SSaann  VViicceennttee  ddee  llaa  SSoonnssiieerrrraa  
RREEGGIIÓÓNN::          RRiioojjaa      
VVAARRIIEEDDAADD  DDEE  UUVVAA::    110000  %%  TTeemmpprraanniilllloo   
 

 

VVIITTIICCUULLTTUURRAA  

EESSTTIILLOO  DDEE  PPOODDAA::      EEnn  vvaassoo  
CCUULLTTIIVVOO::        SSeeccaannoo  
IIRRRRIIGGAACCIIÓÓNN::      NNoo  
CCOOSSEECCHHAA  EENN  VVEERRDDEE::    SSíí  
PPRROODDUUCCCCIIÓÓNN  PPOORR  CCEEPPAA::  00,,99  KKgg..  
VVEENNDDIIMMIIAA::        DDeell  2244  aall  2255  ddee  SSeeppttiieemmbbrree    
  
  

EELLAABBOORRAACCIIÓÓNN  

DDEESSPPAALLIILLLLAADDOO::                            SSíí  
EESSTTRRUUJJAADDOO::                            NNoo        
FFEERRMMEENNTTAACCIIÓÓNN::                            TTiinnooss  ddee  mmaaddeerraa  ddee  rroobbllee  
CCRRIIAANNZZAA  EESSTTIIMMAADDAA::                          1199  mmeesseess    
TTIIPPOO  DDEE  BBAARRRRIICCAASS::                                              BBaarrrriiccaass  nnuueevvaass  110000%%  rroobbllee  ffrraannccééss..  
CCLLAARRIIFFIICCAACCIIÓÓNN::                            NNoo  
EESSTT..  PPOORR  FFRRÍÍOO::                            NNoo  
FFIILLTTRRAACCIIÓÓNN::                            NNoo  
  
  

AANNÁÁLLIISSIISS  

AALLCCOOHHOOLL::        1144,,9933  %%  
AACCIIDDEEZZ  TTOOTTAALL::      55,,8855  gg//ll  
PPHH::          33,,5588  
  

PPRROODDUUCCCCIIÓÓNN  

1122..000000  bbootteellllaass  
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EELLAABBOORRAACCIIÓÓNN 

El ensamblaje de La Cueva del Contador 2017 se realizó uniendo los 
vinos yema que fermentaron en dos tinos de madera de roble francés: 

 

TINO Nº CAPACIDAD TIPO 
VINO 
YEMA %  TOTAL 

28 5.300 L Ovalado 4.700 L 52% 

29 5.300 L Ovalado 4.400 L 48% 

Total 9.100 L 100% 

  
Detallamos a continuación la procedencia de las uvas encubadas, el tipo 

de suelo del que proviene, la fecha de vendimia, la variedad de uva; así como 
los datos obtenidos durante el seguimiento de la fermentación:  

 

PARCELA TIPO DE SUELO VARIEDAD 
FECHA 

VENDIMIA 

San Pablo Arcillo calcáreo Tempranillo 24/09/2017 

La Raicilla Arenoso calcáreo Tempranillo 24/09/2017 

El Hoyo Arcillo calcáreo Tempranillo 24/09/2017 

Las Llanas Arcilloso Tempranillo 25/09/2017 

La Isilla Arcillo calcáreo Tempranillo 25/09/2017 

 
 

 
 

Las fermentaciones se iniciaron después de un periodo de maceración en 
frío, con la uva a una temperatura cercana a los 17 ºC, de entorno a 4 días. 
Arrancadas las fermentaciones, éstas se desarrollaron de forma  lenta con unas 
temperaturas controladas de entre 21 ºC y 24 ºC, y una duración de 8 días.  
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El porcentaje de uvas de cada parcela del ensamblaje final se muestra en 
el siguiente cuadro: 

LA CUEVA DEL 
CONTADOR 2017 

PARCELA % PARCELA 

SAN PABLO 47% 

LA RAICILLA 25% 

EL HOYO 17% 

LAS LLANAS 6% 

LA ISILLA 5% 

 

 
 
En esta añada 2017, se seleccionaron viñedos de entre 35 y 55 años de 

edad para elaborar La Cueva del Contador 2017, llevándolos a producciones de 
un kilogramo de uva por cepa para conseguir las concentraciones de fruta y 
tanino deseadas.  

  

NNoottaa  ddee  CCaattaa  

 
La Cueva del Contador 2017 es brillante con capa muy alta, con color 

rojo-morado. 
 
En nariz es profundo y voluminoso. Destacan las frutas rojas y negras en 

compota con toques especiados, minerales y balsámicos, además de notas 
tostadas. Con la madera presente, fina y por integrar. Buena evolución. 

 
En boca se muestra potente y bien equilibrado en cuanto a madurez y 

frescura. Tiene un final muy largo y fresco. Elegante y fino.  


