


Nuestro viñedo se 
asienta en la misma 
tierra donde hace 
más de 3.000 años 
arraigaron las primeras 
vides traídas por los 
fenicios a la Península 
Ibérica, quienes se 
atrevieron a plantar 
en la costa dejando la 
sierra y partes altas por 
imposible.

NUESTRO VIÑEDO

Ubicado en el este de la 
provincia de Almería, en las 
estribaciones de la Sierra 
de Almagrera, en el valle 
de Cuevas del Almanzora, 
el terreno se sitúa sobre 
una altitud de 350 metros 
sobre el mar, donde 
predominan las brisas 
frescas que proceden 
de la sierra a orillas del 
Mediterráneo. Tiene un 
suelo franco arcilloso de 
tono rojizo, formado de 
la descomposición de 
las rocas y minerales de 
las altas cumbres que 
albergaban las antiguas 
minas de plata y hierro.



Las raíces plateadas de la viña 
alimentan las hojas y los racimos de 

nuestras variedades tempranillo, shiraz, 
garnacha y monastrell.



Los racimos son vendimiados 
manualmente en cajas de 10kgs.
Se despalillan a mano, uva a uva,
y se dejan a mano en los 
depósitos, sin daños sin medios 
mecánicos, solo las manos. Se 
fermenta en nuestra bodega 
subterránea, en depósitos 
pequeños y anchos con 
temperatura controlada, con 
bazuqueos a mano que permiten 
extraer la esencia del fruto sin 
bombas, sólo las manos. Tras 
una suave fermentación, el vino 
descansa en las mejores barricas 
de roble francés durante 25 
meses para dar forma a un vino 
único, vivo, en el que intervienen en 
el proceso sólo vida, la vida de las 
levaduras, y las manos del hombre.

NUESTROS VINOS

Color rojo picota intenso, 
con abundante capa. La 
elegancia de sus aromas 
se percibe en el recuerdo 
a frutos rojos como la 
fresa silvestre, el regaliz y 
tonos balsámicos a plantas 
silvestres como el tomillo y 
el espliego, aromas que se 
desprenden del roble que 
envuelve en elegancia el 
vino. Espléndido en boca, 
carnoso y amplio, despierta 
en el paladar el eterno 
diálogo entre el terruño y el 
mar, su yodo, la sal…
Consumir entre 12 y 16º C.
Marida con carne roja, 
quesos e incluso con 
pescados azules y de roca.
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Los racimos son 
vendimiados 
manualmente en cajas 
de 10 kgs. y pasan a 
ser meticulosamente 
trabajados en nuestra 
bodega subterránea, en 
depósitos pequeños y 
anchos con temperatura 
controlada. Tras una 
suave fermentación 
el vino descansa en 
las mejores barricas 
de roble francés y 
americano durante 
18 meses para dar 
forma a un vino único y 
profundo.

NUESTROS VINOS

Color rojo picota intenso 
con ribete violáceo, capa 
alta. Aromas intensos 
a frutos del bosque 
como las moras, tonos a 
roble tostado, a humo y 
especias, a flor del naranjo 
y espliego. Voluminoso 
en boca, con armonía 
y elegancia, acidez 
extraordinaria y única en 
estas latitudes, largo e 
infinito final…
Consumir entre 12 y 16º C.
Marida con carne roja, 
asados, con pescados 
azules y de roca.

Caballo Español 2018



Vendimiadas en cajas 
de 15 kg, las uvas se 
seleccionan en el viñedo 
y posteriormente en 
bodega para eliminar 
aquellos racimos que no 
estén sanos y maduros. 
Elaborado en depósitos 
de acero inoxidable, 
bazuqueado a mano y a 
temperatura controlada, 
Sierra Almagrera 
nace tras 12 meses 
en barricas de roble 
francés. Se embotella y 
se deja reposar otro año 
al abrigo de la buena 
temperatura y ausencia 
de luz para rematar y 
equilibrar el vino.

NUESTROS VINOS

Sierra Almagrera tiene 
un visual rojo rubí con 
ribete marino, brillante y 
cristalino. Aromas a frutos 
de monte - fresa silvestre 
-, a espliegos y tomillos 
que adornan la fruta con 
tonos balsámicos. Cremas, 
torrefactos y canelas 
envuelven su fragancia. 
La frescura de brisa de 
mar inunda en un instante 
nuestros sentidos, aceites 
y óleos nos envuelven 
la boca y un final largo, 
frutoso y balsámico nos 
hace comprender la 
esencia de donde nace 
nuestro vino.

con 98 puntos

Crianza 12 meses
en barrica

de roble francés

Premio 2017

Vino natural

Sierra Almagrera



Las uvas obtenidas de 
nuestros viñedos son 
vendimiadas en cajas de 
15 kg. Este contundente 
y profundo vino se 
elabora en nuestra 
bodega subterránea 
en depósitos de 
acero inoxidable con 
temperatura controlada, 
tras dormir 24 meses 
en barricas de roble 
francés y más de un 
año en botella para 
que alcance su punto 
óptimo.

NUESTROS VINOS

En este vino queda la tierra 
virgen donde se asienta su 
viñedo. Elegancia en sus 
aromas, recuerdos a fruta roja 
-frambuesa, zarzamora- y 
a regaliz. Marcados aromas 
a tierra, a sus minerales, 
recuerdos a brisa marina, 
a yodo y sal. Espléndido 
en la boca, maderas finas, 
balsámicos, torrefactos. 
Estructurado, carnoso, amplio 
y, cómo no, único.

Compruébelo en: www.guiapenin.co
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Las uvas obtenidas 
de nuestros viñedos 
son vendimiadas 
manualmente en cajas 
de 15 kg y se elaboran 
sutilmente en nuestra 
bodega subterránea, 
en depósitos de 
acero inoxidable con 
temperatura controlada. 
Tras 21 meses 
durmiendo en barricas 
de roble francés y 
más de un año en 
botella, surge nuestro 
contundente y profundo 
vino, único y pionero.

NUESTROS VINOS

Color rojo granate intenso, 
bien cubierto. La elegancia 
de sus aromas se hace 
presente con recuerdos a 
frutos rojos (frambuesa, 
zarzamora…) y a regaliz, pero 
también a maderas finas, 
bálsamos y humo. Espléndido 
en la boca, estructurado, 
carnoso y amplio, despierta 
en el paladar el eterno diálogo 
entre el terruño y la brisa 
marina, el yodo y la sal.

Caballo Blanco 2016 NO DISPONIBLE



GUÍAS donde encontrarnos

Guía Vinos Gourmets 2019



GUÍAS donde encontrarnos

Guía Peñín 2019



GUÍAS donde encontrarnos

Guía Peñín 2019 (versión china)



BURJULÚ
CUEVAS DEL ALMANZORA

ALMERÍA

+34 910 127 007
info@bodegasierraalmagrera.com


