] Designed by Rocio Valoy Sunitter

b nuestros viredss de mis de #0 aros de edad, situados a awn

atitud de 546 metros sobre ef nivel del mar 4 //a/(fa/mf en suelss

areitlasos realizamos ta vendinia manaal nocturna en pequenas capas
do 10 mis de 76 Ky, do las mejores was de Aloante Bousohet y
Tempranitls, [rastuds a o bodoga y sebecoiin en mesa.
Despalittads y trastads a las tigjas de barro con sus hotlojos
donde fermentara, con sus tevaduras indjpenas, a temperatura
controbada durante wos 20 - 25 dias, Durante su fermentacion lo
Preoporeionarencs entre dos o res /az«fm&’ diariss, stempre de

forma manaal,

Cuands tos hotlejos bajan ol fondo procedemss of desoute y
prensads de los hollojos, Fosteriormente todo of vino se vuelre a
pasar a o tinggas donde permanccerd hasta complotar seis meses
para sa afnamicnt y erinza ex ethhs, Ura vez camplids tos seis
neses lo pasamss @ barricas maevas de roble amerdsans donde

estard durante otros ocho meses,

ﬂ/faf@/{f%’ lrasiegos  nos /ae/‘/rr/b‘/}‘a'/( gue ol v se vaga

decantondo a/a/‘/jﬁ'aa/m/a, Fosteriormente pasaremss @ su

embotellads i obarificacion, six estabilizaciin g sin filtracion,

Un vino vivo gue puede presentar en botella precjpitacimes que

w0 alleran para nada sus cualldades wy/a/m/a/’ab‘/ba&
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