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LOS RAIGONES es un lagar y almazara familiar, donde de generación en generación y desde el año 1.954 se han elaborado esmeradamente, aceite de oliva y vinos de cosecha propia. 

Está enclavada en pleno corazón de la Sierra de Montilla, zona destacada por la calidad de sus aceites, y vinos con Denominación de Origen Montilla-Moriles, debido a sus condiciones edafológicas y microclimatología, estas favorecen la calidad de los productos que aquí se cultivan. 
Situación y características:

Lagar situado en la carretera de Montilla al Llano del Espinar  km. 5. Sus propias viñas se sitúan en los pagos de Benavente Alto y Cerro Macho, con una extensión total de viñedo de 25 Has, con edades comprendidas entre 4 y 60 años. Las variedades son: Pedro Ximénez  principalmente y “vidueños”: airén, montepila y baladí. 

Historia:

Lagar ancestral (como lo atestigua la torre de contrapeso y los vestigios de la prensa de viga ubicada en la actual vivienda), propiedad de Santiago Jiménez Arragoeta a principios del siglo pasado, que ha ido pasando de generación en generación, con cambios morfológicos, hasta la actualidad, donde desarrolla su actividad “Comercial Los Raigones, C.B.” que comercializa los vinos elaborados en el lagar.

Sistema de elaboración y capacidad:

La vendimia se lleva a cabo básicamente mediante una moledora-bomba y prensa horizontal Vaslin de 5.000 kg. de capacidad, donde se obtienen los mejores mostos o yemas. Cuenta con depósito de fermentación semicontrolada de 50.000 litros. El almacenamiento se realiza en una bodega de tinajas de cemento y otra con depósitos de acero inoxidable, con una capacidad total de 2.400 Hl. 

