
 

“La originalidad es volver al origen”   (A. Gaudí) 

el Romano 
Vino Orange de paraje 

 
 
 
 
 
 

 
  

 

El vino dorado original del 
mediterráneo 

 

Este es el origen de este vino, es el vino brisado 
que históricamente se ha realizado en todo el 
mediterráneo, un patrimonio que se ha 
recuperado y que hoy podemos disfrutar 
gracias al trabajo de los artesanos del vino. 
  
La tradición guardada durante siglos 

Tardana 80% 
Macabeo 20% 

Viñedo viejo 
de 50 años 

Vendimia manual 
con selección en 
campo de cada 

uva 
 

12 meses en 
roble americano 

Producción 
limitada  

900 botellas 

 

Un vino original, para disfrutar de un 
paisaje único dentro de la copa. 

 
Uno de los principales ingredientes de este vino 
es el recuerdo, nos pasea por el origen del vino 
blanco original del Mediterráneo, y nos 
devuelve los sabores tradicionales, renovados 
con las técnicas actuales que nos ofrecen vinos 
excelentes, limpios y sabrosos.  

¿Qué tiene especial este vino? 
 

Las técnicas de elaboración de los vinos 
Orange es totalmente diferente a los vinos 
blancos, de hecho, están más cerca a la 
elaboración de los vinos tintos por su proceso 
de maceración con las pieles, en concreto este 
ha estado 30 días con las pieles, por lo que su 
perfil aromático y gustativo es propio de los 
vinos brisados, diferente tanto a los blancos, 
como a los tintos. 
 

Hemos elaborado este vino con la variedad 
autóctona mediterránea, la uva Tardana, 
una uva que aporta la fruta y las flores al 
vino, pero sobre todo aporta mineralidad. 
  
Posteriormente al brisado hemos decidido 
darle más complejidad y lo hemos  criado un 
año en barrica de roble francés, para  
posteriormente terminar de afinarlo dos 
años más en botella hasta que ha salido al 
mercado.  
 

Elegancia con un carácter propio 
 

800 m altitud 
Suelo arcilloso 

La fruta: el secreto de este vino 
 
Las frutas del mediterráneo destacan por ser 
muy dulces y sabrosas si se recolectan justo en 
el punto de maduración adecuado. Este vino 
solamente se puede hacer con uvas blancas 
maduras, evitando verdes y herbáceos, debido 
a que la maceración de las pieles de la uva debe 
trasmitir solo una fruta deliciosa y exquisita, 
por lo que el momento de vendimia es la clave 
para recoger toda la emoción que nos trasmite 
la uva de esta tierra. 


