
Gewürztraminer

AÑADA 2024

VARIEDADES DE UVA
Gewürztraminer.

VINIFICACIÓN
Las uvas son ligeramente estrujadas antes de su 
introducción en una prensa neumática, donde se 
mantienen durante cinco horas en maceración 
pelicular (lo que los anglosajones llaman skin-
contact). Una vez eliminados los residuos sólidos por 
decantación natural a 8 ºC, el mosto limpio pasa a 
fermentar bajo la acción de levaduras seleccionadas 
del género Saccharomyces cerevisiae, a depósitos de 
acero inoxidable a temperatura controlada (15 ºC). 
Tras la fermentación, el vino es clarificado con 
bentonita y estabilizado a -5 ºC, para eliminar el 
exceso de bitartrato potásico.

CATA
El gewürztraminer, obra maestra de la viticultura 
centroeuropea, es un vino que, perfectamente 
adaptado a nuestros viñedos, exhibe lo que su 
nombre ya indica: un marcado carácter especiado 
(würzig, en alemán). Su abanico aromático es amplio 
y exuberante, lleno de matices amielados y florales. 
En boca es untuoso y aterciopelado, destacando 
elegantes aromas de rosas y especias, que desembocan 
en un final sedoso y envolvente.

IMPRESIONES DEL ELABORADOR
El ENATE Gewürztraminer es una auténtica 
sinfonía floral, con una vida más prolongada que 
la de muchos otros vinos blancos. Conservado en 
condiciones adecuadas, su evolución en botella es 
magnífica durante varios años y su abanico aromático 
se enriquece y gana en complejidad. Resulta ideal 
para degustar en una terraza de verano o acompañar 
un plato de cocina oriental.

SERVICIO
Degustado entre 8-10 ºC, es ideal como aperitivo y 
armoniza igualmente con quesos fuertes, macedonia 
y platos exóticos.

ETIQUETA
Pintura original para ENATE de Vicente Badenes.

La añada 2024 se abrió paso con la serenidad de un 
otoño tranquilo. Las temperaturas moderadas y las 
escasas precipitaciones nos dieron la bienvenida, 
respetando la media climática. 
El invierno comenzó con escasas precipitaciones y 
temperaturas más altas de lo habitual. Las temperatu-
ras descendieron de forma brusca al final de enero y 
las precipitaciones se intensificaron. Este giro benefi-
ció especialmente a las viñas en periodo de poda, que 
encontraron en el frío un aliado perfecto para una 
óptima cicatrización.
La primavera fue la prolongación natural de un 
invierno tardío, con temperaturas frescas y lluvias 
constantes. En abril y mayo, el cielo siguió rega-
lando agua, lo que retrasó la brotación de las vides 
unos 10 días con respecto a la media histórica. Para 
esas fechas, ya se intuía una cosecha marcada por la 
abundancia de reservas hídricas, anunciando un año 
excepcional en cuanto a agua se refiere.
El principio de verano fue relativamente suave, con 
temperaturas un poco por debajo de la media y con 
precipitaciones que mantuvieron la tónica de la pri-
mavera, haciendo que el viñedo continuara con esos 
5-10 días de retraso. A finales de julio y principios
de agosto, dos olas de calor aceleraron el desarrollo
de algunas variedades, impulsando la maduración de
manera homogénea.

La vendimia comenzó el 13 de agosto, con la 
variedad chardonnay. El verano se suavizó con 
temperaturas moderadas y una pluviometría inusual 
para la época, regalándonos un clima más propio de 
regiones atlánticas. Las lluvias frecuentes permitieron 
a las vides recuperar su frescura, contribuyendo a 
una maduración pausada y equilibrada. Este año, la 
vendimia se prolongó hasta el 2 de octubre, algo poco 
común en nuestras tierras, y nos ofreció uvas con una 
excelente maduración fenólica.

Los vinos de esta añada se perfilan con un marcado 
carácter atlántico, expresando una frescura y acidez 
sobresalientes. El equilibrio logrado en las viñas nos 
augura una cosecha que combinará profundidad y 
complejidad, destacando en cada sorbo la identidad 
de la añada 2024.

Embotellado: noviembre 2024. 
Presentación: botella de 75 cl. 
Grado alcohólico: 14,5% Vol.

ÚLTIMOS PREMIOS

Cosecha 2021
94 puntos Guía SEVI.
92 puntos Guía Vivir el Vino.
90 puntos Guía Peñín.
90 puntos Guía Gourmets. Cuadro de Honor.

INGREDIENTES
INGREDIENTS

E (100ml) =
313kJ/75kcal



Chardonnay barrica

AÑADA 2023

VARIEDADES DE UVA
Chardonnay.

VINIFICACIÓN
Las uvas llegan a bodega en perfecto estado sanitario 
y madurez óptima. Se introducen en una prensa 
neumática, donde se realiza un prensado suave y 
moderado. Una vez eliminados los residuos sólidos 
del mosto por desfangado estático a 8 ºC, el mosto 
limpio realiza las fermentaciones alcohólica y 
maloláctica en barricas nuevas de roble francés. 
El vino permanece en contacto con sus lías en las 
mismas barricas durante siete meses, con batônnages 
quincenales. Finalmente, el vino es clarificado con 
bentonita y estabilizado a -5 ºC para eliminar el 
exceso de bitartrato potásico.

CATA
Aroma complejo y exuberante en el que se funden 
el carácter varietal (avellana, pan tostado) con notas 
de fruta tropical (piña y pomelo) y con los toques 
ahumados aportados por la crianza en barrica. 
Su boca es densa y cremosa, de amplio desarrollo 
y fresca acidez que evoluciona hacia un final 
extraordinariamente largo y equilibrado en el que 
reaparecen finos matices tostados.

IMPRESIONES DEL ELABORADOR
Un verdadero estandarte de la bodega que derrocha 
un magnífico equilibrio entre la fruta y el roble y en 
el que se hace patente la relevancia de un impecable 
trabajo llevado a cabo con las lías y su crianza en 
barrica. Un vino que siempre sube al podio de los 
grandes vinos españoles.

SERVICIO
Degustado entre 10-12 ºC, es el aliado perfecto de 
pescados grasos, carnes blancas, ahumados y quesos 
de gran carácter.

ETIQUETA
Pintura original para ENATE de Antonio Saura.

La campaña comenzó con un otoño relativamente 
seco, pero con precipitaciones suficientes para que la 
planta pudiera recuperarse de la vendimia del 2022. 
La primera parte del invierno fue muy fría y seca, 
lo que resultó muy favorable para la poda y para la 
correcta cicatrización de la planta gracias al efecto 
sanador del frío.

El final del invierno y comienzo de la primavera 
vinieron marcados por una persistente sequía. 
Afortunadamente, el buen agostamiento durante el 
otoño permitió al viñedo brotar sin problemas y de 
una forma homogénea, apreciándose un adelanto 
de una semana respecto a las fechas medias. El 
tiempo seco y ventoso del periodo de floración 
también provocó un cierto adelanto sobre las fechas 
habituales. Todas estas condiciones favorecieron un 
cuajado óptimo.

La falta de precipitaciones fue la tónica dominante 
durante la primavera, aunque, por suerte, esquivamos 
las temidas heladas tardías. Asimismo, el mes 
de marzo quedará registrado como el más seco 
hasta la fecha. Junio será recordado como atípico, 
pero salvador y muy esperanzador: todas las 
precipitaciones que se habían resistido durante la 
primavera cayeron durante este mes, convirtiéndolo 
en uno de los más lluviosos de la historia reciente.
Tras ese bálsamo de frescor, el verano comenzó 
con los suelos hídricamente abastecidos y con 
temperaturas suaves, permitiendo al viñedo crecer y 
desarrollarse de forma óptima. El envero llegó con 
un adelanto de una semana y la vendimia comenzó 
el 11 de agosto con la variedad chardonnay. La 
primera parte de la cosecha fue excepcional. La corta 
pero intensa ola de calor con que acabó agosto, 
con temperaturas que sobrepasaron los 40 ºC, 
aceleró la maduración de las variedades tintas más 
tempranas, como el merlot. Como suele suceder 
en el Somontano, las temperaturas se suavizaron al 
comenzar septiembre al tiempo que las moderadas 
y deseadas precipitaciones refrescaron el ambiente 
y nos permitieron gozar de un final de campaña 
excelente, con muy buenas maduraciones fenólicas y 
manteniendo una gran calidad. Una de las mejores 
cosechas de los últimos años.

ÚLTIMOS PREMIOS

Cosecha 2021
Master medal: The Global Wine Masters. 
Oro. Asia Wine Trophy.
Oro: Chardonnay du Monde.
91 puntos: Guía Peñín.
Cosecha 2022
91 puntos: Guía Peñín; 91 puntos: Guía ABC; 91 puntos: Guía Gourmets. 
93 puntos: Guía Proensa.
93 puntos: Guía SEVI.
Cosecha 2023
Guía Gourmets: Mejor vino blanco con crianza de España.

Embotellado: febrero 2024. 
Presentación: botella de 75 y 150 cl. 
Grado alcohólico: 14% Vol.

324kJ/77kcal



Merlot-Merlot

AÑADA 2022

VARIEDADES DE UVA
Merlot.

VINIFICACIÓN
La fermentación se desarrolló a 26 ºC y la maceración 
con las pieles se prolongó durante un mes. El vino 
realizó la fermentación maloláctica en barricas nuevas 
de roble francés y crianza posterior durante 15 meses. 
El vino se estabilizó posteriormente en depósito hasta su 
embotellado.

CATA
Vino muy serio, una perfecta representación de la 
línea de ENATE Merlot-Merlot. Presenta un amplio y 
complejo abanico aromático en el que se combinan de 
forma armoniosa los recuerdos de las frutas rojas, las 
notas balsámicas y especiadas (eucalipto, clavo) junto 
con los característicos aromas de orejones y los matices 
de cacao y torrefacción aportados por la barrica. Su 
paladar es amplio, carnoso y está tapizado por taninos 
dulces de impecable factura. El final de boca es muy 
persistente y nos brinda toques de tinta china y cuero.

IMPRESIONES DEL ELABORADOR
Estamos ante un vino que derrocha exuberancia y que 
va directo a los sentidos. La contundencia del nombre 
también va en consonancia con el poderío que enseña 
en su paso por boca. Sin duda, el vino que nos hizo 
conseguir la mayoría de edad como elaboradores de 
tintos.

SERVICIO
Este vino puede presentar un sedimento de bitartratos. 
Este fenómeno es natural y constituye la garantía de 
que el vino no ha sido sometido a ningún tratamiento 
físico ni químico. Decantando suavemente la botella, 
el sedimento permanecerá en el fondo y no afectará a 
la degustación del vino. Servido a 16-18 ºC ENATE 
Merlot–Merlot realza platos de caza, guisos y ahumados.

ETIQUETA
Pintura original para ENATE de Frederic Amat.

Embotellado: mayo 2024.
Presentación: botella de 75 cl.
Grado alcohólico: 15% Vol.
Se han elaborado 10.540 botellas.

ÚLTIMOS PREMIOS

Cosecha 2017
Oro: Global Merlot Masters.
96 puntos Guía Gourmets / 95 puntos Guía SEVI.
90 puntos Guía Gourmets. Cuadro de Honor.
Cosecha 2018
Gran oro: Concurso de Vinos de Aragón.
Cosecha 2021
Oro: Premios CINVE.
92 puntos Guía Peñín.
Cosecha 2022
93 puntos Guía Peñín. Mejor monovarietal de merlot de España.

E(100ml) =
364kJ/87kcal

INGREDIENTES
INGREDIENTS

La añada 2022 se ha caracterizado por las altísimas 
temperaturas y las escasas precipitaciones a lo 
largo de todas las estaciones. Unas condiciones 
climatológicas favorables y propias del Somontano, 
pero que este año se han visto acrecentadas, 
registrando temperaturas récord en los meses de 
junio, julio y agosto, en los que se superaron los  
40 ºC, y que supuso el adelanto de la vendimia 
unos diez días respecto a las fechas habituales. 

Un otoño bastante seco fue precedido por 
precipitaciones suficientes para que la planta 
pudiera recuperarse tras la vendimia del 2021. 
Asimismo, el primer tramo del invierno fue muy 
frío y seco, lo que resultó muy favorable para la 
inducción floral y eliminó el riesgo de transmisión 
de enfermedades de la madera durante las podas 
invernales. Por otro lado, la segunda parte del 
invierno vino marcada por temperaturas más suaves 
que propiciaron una temprana brotación. 

Tras la pertinaz sequía invernal, la primavera llegó 
lluviosa y las altas temperaturas de finales de marzo 
y abril aceleraron el crecimiento de las plantas, 
que experimentaron un desarrollo vegetativo 
excepcional como pocos años se recuerda. De este 
modo, la floración transcurrió con un tiempo seco 
y ventoso, sin ninguna presión de enfermedades 
fúngicas y en magníficas condiciones para el 
cuajado.

El envero comenzó a mediados de julio cuando 
ya estábamos en plena ola de calor. La ausencia 
de lluvias estivales puso en jaque la maduración 
de las parcelas de secano de las zonas con tierras 
más pobres y redujo la cosecha de forma muy 
significativa. La baja pluviometría registrada 
durante el verano nos permitió vendimiar un 
fruto con una sanidad impecable y con una mayor 
concentración de azúcares. Por lo tanto, no es de 
extrañar que la cosecha del 2022 esté entre las más 
tempranas del Somontano, ya que comenzamos 
la vendimia el 10 de agosto. Ha sido una cosecha 
plácida y sin sobresaltos, que dimos por concluida 
el 16 de septiembre.



Syrah-Shiraz

AÑADA 2022

VARIEDADES DE UVA
Syrah de nuestro viñedo de Cregenzán y shiraz del valle 
de Alcanetos.

VINIFICACIÓN
El mosto fermenta a 26 ºC en pequeños depósitos de 
acero inoxidable. El vino se descuba a barrica nueva de 
roble europeo y americano para realizar la fermentación 
maloláctica y permanece en las mismas barricas durante 
15 meses, afinándose después de forma natural en 
depósito hasta el momento de su embotellado.

CATA
Color rojo cereza picota, muy cubierto. Desfile de 
frutillos rojos, flores azules y aceitunas sobre un fondo 
de notas lácticas y vainilla. Paladar voluptuoso, con 
nobles y aterciopelados taninos. Muy persistente.

IMPRESIONES DEL ELABORADOR
La uva del Ródano viajó primero a Australia y ahora se
instala en el jardín varietal del Somontano para encerrar
en la botella el terruño más auténtico y refinado de
ENATE: una armoniosa sinfonía aromática, taninos
esféricos... Una auténtica golosina.

SERVICIO
Este vino puede presentar un sedimento de bitartratos. 
Este fenómeno es natural y constituye la garantía de 
que el vino no ha sido sometido a ningún tratamiento 
físico ni químico. Decantando suavemente la botella, el 
sedimento permanecerá en el fondo y no afectará a la 
degustación del vino. Servido a 16-18 ºC muestra toda 
su fragancia y complejidad. Perfecto con platos de caza, 
guisos, asados o ahumados.

ETIQUETA
Pintura original para ENATE de Manuel Rivera.

La añada 2022 se ha caracterizado por las altísimas 
temperaturas y las escasas precipitaciones a lo 
largo de todas las estaciones. Unas condiciones 
climatológicas favorables y propias del Somontano, 
pero que este año se han visto acrecentadas, 
registrando temperaturas récord en los meses de 
junio, julio y agosto, en los que se superaron los  
40 ºC, y que supuso el adelanto de la vendimia unos 
diez días respecto a las fechas habituales. 

Un otoño bastante seco fue precedido por 
precipitaciones suficientes para que la planta pudiera 
recuperarse tras la vendimia del 2021. Asimismo, 
el primer tramo del invierno fue muy frío y seco, lo 
que resultó muy favorable para la inducción floral 
y eliminó el riesgo de transmisión de enfermedades 
de la madera durante las podas invernales. Por otro 
lado, la segunda parte del invierno vino marcada 
por temperaturas más suaves que propiciaron una 
temprana brotación. 

Tras la pertinaz sequía invernal, la primavera llegó 
lluviosa y las altas temperaturas de finales de marzo 
y abril aceleraron el crecimiento de las plantas, que 
experimentaron un desarrollo vegetativo excepcional 
como pocos años se recuerda. De este modo, la 
floración transcurrió con un tiempo seco y ventoso, 
sin ninguna presión de enfermedades fúngicas y en 
magníficas condiciones para el cuajado.

El envero comenzó a mediados de julio cuando 
ya estábamos en plena ola de calor. La ausencia 
de lluvias estivales puso en jaque la maduración 
de las parcelas de secano de las zonas con tierras 
más pobres y redujo la cosecha de forma muy 
significativa. La baja pluviometría registrada durante 
el verano nos permitió vendimiar un fruto con una 
sanidad impecable y con una mayor concentración 
de azúcares. Por lo tanto, no es de extrañar que 
la cosecha del 2022 esté entre las más tempranas 
del Somontano, ya que comenzamos la vendimia 
el 10 de agosto. Ha sido una cosecha plácida y 
sin sobresaltos, que dimos por concluida el 16 de 
septiembre.

Embotellado: mayo 2024.
Presentación:  botella de 75 cl.
Grado alcohólico: 15% Vol.
Se han elaborado 4.970 botellas.

ÚLTIMOS PREMIOS

Cosecha 2016
Gran medalla oro: Gilbert Gaillard International Challenge.
94 puntos Guía Gourmets. Cuadro de Honor.
94 puntos Guía SEVI.
92 puntos Guía Vivir el Vino.
Cosecha 2018
Bronce: Global Syrah Masters.
Gran oro: Concurso de Vinos de Aragón.
Oro: Asia Wine Trophy.
Cosecha 2021
Gran Oro: Premios CINVE.
91 puntos Guía Peñín.

E(100ml) =
360kJ/86kcal

INGREDIENTES
INGREDIENTS



AÑADA 2021

Cabernet-Cabernet
VARIEDADES DE UVA
Cabernet sauvignon de una selección de viñedos de 
nuestras fincas de Salas Bajas y Bachimaña.

VINIFICACIÓN
La fermentación se desarrolla en depósitos de acero 
inoxidable a 24 ºC y la maceración con las pieles se 
prolonga durante tres semanas. El vino se descuba 
a barrica nueva de roble francés para realizar la 
fermentación maloláctica y permanece en las mismas 
barricas durante 16 meses. Estabilización posterior en 
depósito hasta su embotellado.

CATA
Nariz muy expresiva e intensa en la que los frutos negros 
están envueltos en una atmósfera de fresca licorosidad. 
Junto a ellos se entrelazan las notas balsámicas, 
fenólicas y especiadas del cabernet con los matices 
tostados, cremosos y de cacaos aportados por la barrica 
nueva. Paladar denso, carnoso, con taninos maduros 
y untuosos que le auguran una excelente capacidad de 
envejecimiento en botella. Final largo, envolvente y muy 
prolongado.

IMPRESIONES DEL ELABORADOR
Este vino resulta de la fusión de los mejores cabernets 
de nuestras viñas. Su toque serio y atlántico se combina 
con su carácter más mediterráneo, goloso y adulador 
para corroborar que el Somontano da cobijo a cabernets 
grandes y elegantes.

SERVICIO
Servir entre 16-18 ºC. Ideal con ahumados, guisos 
y carnes rojas. El vino, al haber minimizado los 
tratamientos de filtración, puede presentar un sedimento 
de bitartratos. Este fenómeno es natural y constituye la 
garantía de que el vino no ha sido sometido a ningún 
tratamiento físico ni químico. Decantando suavemente 
la botella, el sedimento permanecerá en el fondo y no 
afectará a la degustación del vino.

ETIQUETA
Pintura original para ENATE de Erwin Bechtold.

La añada 2021 se caracterizó por temperaturas suaves 
en el periodo de enero a octubre, con 15,9 ºC de 
media, y por las escasas precipitaciones, apenas 260 
mm cuando veníamos de años con más de 500 mm. 
Unas condiciones climatológicas que han favorecido 
un cultivo del viñedo más gratificante, sin apenas 
tratamientos fitosanitarios.

La primera parte del invierno fue muy fría y seca, 
muy beneficioso para la correcta cicatrización de 
las heridas de poda. La segunda parte del invierno 
vino marcada por la borrasca Filomena, que en el 
Somontano dejó importantes nevadas, dejando 
importantes acumulaciones de reservas de agua en el 
subsuelo. El Somontano no vivió el efecto negativo 
de temperaturas extremadamente bajas que trajo 
consigo Filomena en otras zonas.

La primavera llegó con temperaturas más cálidas de 
lo habitual y sin apenas lluvias, por lo que hubo un 
adelanto de la brotación de la planta. Sin embargo, 
enseguida llegó un período más frío que provocó una 
parada vegetativa. La “ola de frío” que se saldó en 
muchas denominaciones europeas con graves heladas 
primaverales pasó de largo por el Somontano. 

El envero comenzó a mediados de julio. Debido a 
que el verano fue suave y fresco, sin las perjudiciales 
olas de calor que suele traernos agosto algunos años, 
la maduración fue lenta y completa, sin atisbos 
de sobremaduración. La vendimia comenzó el 18 
de agosto, recogiendo las variedades blancas más 
tempranas: el chardonnay y el gewürztraminer. Las 
uvas tintas iban más despacio y mostraban signos 
de fatiga. La sed que comenzaban a tener algunos 
viñedos de secano fue saciada gracias a las típicas 
tormentas de primeros de septiembre que suelen 
caer en nuestra zona. Siguió luego un tiempo 
cálido, estable y seco para acabar de redondear una 
maduración fenólica de ensueño, como pocas veces 
hemos tenido en el Somontano. Tras mes y medio, 
acabamos la vendimia el 1 de octubre. 

El extraordinario estado sanitario de nuestras uvas 
permitió que las fermentaciones fueran progresivas 
y completas, obteniendo vinos que gozan de un 
magnífico equilibrio, con graduación moderada y 
luciendo esa acidez tan tonificante y refrescante que 
hace que nuestros vinos sean tan aduladores y fáciles 
de beber. 

Embotellado: mayo 2023.
Presentación: botella de 75 cl.
Grado alcohólico: 15% Vol.
Se han elaborado 8.120 botellas.

ÚLTIMOS PREMIOS

Cosecha 2015
Oro: Concours International des Cabernets.
Oro: Gilbert Gaillard International Challenge.
Cosecha 2016
Oro: Concours International des Cabernets.
Oro: Concurso de Vinos de Aragón.
Cosecha 2017
Oro: Concours International des Cabernets.
Cosecha 2021
Oro: Premios CINVE. 
91 puntos Guía Peñín.

E(100ml) =
361kJ/86kcal

INGREDIENTES
INGREDIENTS
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