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PRODUCCIÓN - 93.533 Bordelesas, 2.391 Mágnum, 146 Doble Mágnum y 6 Imperial

UNICO 2005
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De las casi 1.000 hectáreas que componen la finca Vega Sicilia, 210 están dedicadas al cul-
tivo de la viña, donde coexisten 19 tipos de suelos en 57 parcelas con particularidades muy 
concretas. En el manejo extraordinario de estos suelos ha sido vital la influencia del curso 
del río Duero y el paso del tiempo. 

Para producir Unico se utilizan 40 de estas hectáreas, cuya crianza, con un mínimo de 10 
años entre madera y botella, es de las más largas del mundo. Roble francés y americano, ba-
rricas de 225 litros nuevas y usadas, tinos de 20.000 litros. Un proceso largo y complejo que 
hace que estos vinos sean grandes cuando salen al mercado y eternos cuando envejecen.

El Unico 2005 necesitó dos años más de crianza en botella para presentarse en su 
momento óptimo y sin duda, este tiempo extra le aportó elegancia, complejidad y 
sedosidad.

DESCRIPCIÓN DEL ENÓLOGO

Tras un invierno seco sin anomalías reseñables, la viña afronta una primavera también seca 
y, afortunadamente, sin heladas en mayo. La brotación fue normal, incluso un poco tardía, 
pero el calor de junio y especialmente de julio hicieron que el ciclo se adelantara. En general 
fue una vendimia muy sana y temprana, empezando el 21 de septiembre. La amplia diferencia 
de temperatura entre el día y la noche durante la maduración hizo de este año una buena 
añada.

CICLO DE LA VIÑA

GRADO ALCOHÓLICO - 14 %

VARIEDADES - 94 % Tinto Fino y 6 % Cabernet Sauvignon

EDAD MEDIA DEL VIÑEDO - 35 años

MARCO DE PLANTACIÓN - 2.222 plantas por hectárea

ALTITUD - 700 - 900 m

RENDIMIENTO - 3.600 kg/ha – 25 hl/ha

VENDIMIA - Manual, en cajas de 12 kg,

SUPERFICIE DEL VIÑEDO - 210 hectáreas en la finca Vega Sicilia

CRIANZA - 10 años: cinco años entre barricas y tino, y cinco años de crianza en botella

CONSERVACIÓN  Y CONSUMO PREFERENTE

Este vino está apto para beber actualmente, y cuenta con un potencial de guarda de más 
de 40 - 60  años si se conserva en óptimas condiciones de temperatura: 12 - 14 ºC, o entre 
54 - 57 ºF y humedad (60 %).

Se aconseja consumir a 18 ºC / 64 ºF.


