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Variedades: Tempranillo

Viticultura: las vinas estdn a caballo entre las comarcas del Segrid y Noguera. Practicamos la viticultura
ecologica y biodinamica certificada para minimizar el uso de productos fitosanitarios y regenerar los
suelos. Buscamos la maxima expresién y singularidad de este terrufio Unico de pliegues de yesos que
forman la Serra Llarga. En nuestro trabajo la ultima tecnologia se funde con la tradicion 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 afo lo que necesita, e
insectos que ayudan a equilibrar los problemas de plagas de forma natural.
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Climatologia: zona caracterizada por un elevado contraste de
temperaturas entre invierno y verano, con valores extremos
sitos entre -5°C y 40°C respectivamente. Pluviometria escasa
con régimen anual de 310 mmy/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 vegetacién 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 franco con alta proporcidén de arena y cantos rodados
enormes.

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: Seleccion de los racimos en vifia para coger sélo
los que estan totalmente perfectos Maceracion prefermentativa
en frio a 15°C 2-3 dias hasta que después de forma natural
arranca poco a poco la fermentacion Fermentacién 50% en
cemento, y 50% en inoxidable, y 100% levadura salvaje.
Temperaturas de 22-24°C, con 1 o 2 remontados diarios segun
la fase. Maceracion total de entre 2-3 semanas.

Crianza: 3 meses en barricas de roble francés, tostado medio.
Produccion: 18135 bottles of 75cl.

Nota de cata: color rojo violaceo intenso y brillante, de capa
media con lagrimas densas y tintadas de purpura. Profundos
aromas lacteos con recuerdos de frutos del bosque, ciruelas
negras, y cerezas, con un elegante fondo mentolado fresco. Al
airear, se muestran rosas, especias dulces, el regaliz, cacao y
tofee. Es amplio, suave y redondo. Taninos maduros dulces muy
bien integrados. Largo con final de crema de frutas y agradable
textura.




