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Marzo un buen prote (un poco tardano) y un

buen crecimiento vegetativo en el primer
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recorrido de las Cepas.
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ia estuvo presente durante todos los me
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primaverales.

A mediados de Junio se vieron las prime

en los una vegetacion abundante.
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perfecto estado sanitario E’.IEICIZS basic

as temperaturas moderadas y a |a 'E;:,TL|:|I’II| ad de los dias ventosos. |

periodo mas regular respecto a los dltimos afios,

niciandose el envero en la mayoria de variedades a finales del mes.
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debido a ser un mes bastante temperado,

Agosto avanza pausadamente,
exceptuando la ultima semana al igual que

cuando el calor y la insolacidn fuerte permiten una buena maduracion de los

lia, con noches bastante frias y con lluv
odos
de diferencia - que ya

racimos. Otono empezd con calor de ¢
mientras que en Octubre se impuso un tiempo tipicamente otofial. En t

estadios fenoldgicos se mantuvo una semana y
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marco el brote - respecto a afadas anteriores.

La maduracion del racimo fue lenta debido, basicamente, al contraste de
temperaturas entre el dia y la noche y el racimo se recogid en una estado
sanitario muy

Noviembre. En resumen la afada fue tranquila, pausaday
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bueno, finalizandose la v
resca.
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ANALITICA

Grado alcoholico..................1
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VINIFICACION

Fermentacion de la uva despalillada en depdsitos de acero inoxidable de
2500 | de capacidad

Maceracion prefermentativa en frio durante 3 dias, fermentacion a T2
entre 25°y 29°

remontado cada dos dias.

a lo largo de

o i

controlada
Maceracion postfermentativa de 15 dias seguida de un prensado sua
| a fermentacion malolactica se realiza 50% en depositos de inoxidable

en barrica.

EMBOTELLADO

Abril 2013

VARIEDADES

A5 % Carifena.
13 % Garnacha.
10 % Merlot.

20 % Cabernet Sau I'E’I:I‘.
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