5 .) LAGTAVErA L
"

Lagravera 2019 tinto

Vino Natural

Varietades: Garnacha negra 100% de una sola parcela.

Vifa: Vifna Nuria estd situada en la zona donde antiguamente cultivaban vifias nuestros ancestros,
dominada al norte por la Sierra Larga, a caballo entre las comarcas del Segria y Noguera. Es una finca de
11,3 hectdreas de vifia cultivada siguiendo las técnicas de la viticultura Ecolégica desde su plantacién, y
desde el 2013 en agricultura Biodinamica certificada. Buscamos la maxima expresion y singularidad de
este terrufio Unico de grandes gravas y pliegues de yesos. Distribuida en 14 parcelas, donde la Ultima
tecnologia se funde con La tradicién ancestral mediante el uso de fitoterapia y calendarios lunares. Las
cubiertas vegetales multiflores aumentan la biodiversidad vegetal mediante multitud de plantas que
confieren al suelo cada afio lo que necesita, e insectos que ayudan a equilibrar los problemas de plagas
de forma natural. Se trabaja en colaboracion con Instituciones realizando estudios viticolas punteros como
la recuperacién de variedades casi extinguidas. Orientacion de las filas NW-SE. Densidad de plantacion
elevada de 4.166 cepas/ha y marco de plantacion de 2,40 x 1,00 metro.

Climatologia: zona caracterizada por un elevado contraste de
temperaturas entre invierno y verano, con valores extremos sitos
entre -59C y 40 °C respectivamente. Pluviometria escasa con
régimen anual de 310 mm/afio y valores de 150 mmy/afio durante el
ciclo vegetativo. Amplitudes térmicas de envero hasta recogida de
18°C de media.

Cepas: con porta injerto 110Richter y formadas en doble cordén
Royat con dos alzadas de recogida de vegetacion para favorecer
una mejor exposicién foliar a la luz, asi como facilitar el aireo de los
racimos y evitar que las humedades activen los hongos.

Suelo: Finca Vifia Naria con suelo franco con alta proporcion de
arena de arrastre y cantos rodados del rio Noguera Ribagorzana
que discurre paralelo a la finca.

Altura: 350m en la Serra Llarga.

Vendimia: uva procedente en su totalidad de la finca de la
propiedad. Afio mayoritariamente templado, y de vendimia tardia.
Lluvias escasas como viene siendo habitual en nuestro clima.
Cosecha de gran calidad, y rendimiento medio. Vendimia manual
seleccionada entre mitad de septiembre y Octubre, en cajas de 8kg
que se mantienen en camara justo después de la recogida a 6°C
hasta que se procesan.

Vinificacion: Selecciéon de los racimos en vifia para coger sdlo los
que estan totalmente perfectos Maceracién prefermentativa en frio
a 159C 2-3 dias hasta que después de forma natural arranca poco a
poco la fermentacién. Fermentacién 100% en inoxidable, y 100%
levadura salvaje. Malolactica de forma natural con las bacterias
naturales del vino. Temperaturas de 25-28°C, con 1 0 2
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semanas.

Crianza: sobre sus madres/lias finas durante 7 meses en depdsito
de acero inoxidable para darle longevidad y proteccion natural a
este vino.

Produccion: 6.600 botellas de 75cl.

Nota de cata: rojo cereza de capa alta con bordes rubi. Al airear la copa se liberan aromas de cerezas,
arandanos, hinojo, y elegantes florales de violetas. Entrada en boca con fruta negra dulce al punto de
madurez. Vino fresco, muy agradable y redondo, de tanino suave pero con textura. En retronasal,
revelacion intensa arandanos, acompafiado de un recuerdo floral violetas, piel de naranja y suave fondo
de ralladura de cacao y laurel. Final muy fresco y persistente
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