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Eu wuestros Viliedos de wds de 30 aiios de edad,

situados a w altitud de 546@ wmetros sobre el wivel
del war, plawtados en suelos arcillosos y solre los que
estamos implantando el provecto de secanos vives,
realizamos la vendimia wmannal vocturna en pequeiias
cayas de vio wés de 1@ Ko de las mejores nvas.

Para este vino redlizades la vewdimia de las
diferentes variedades que se ewtremezclan en estas
parcela. Una vez Vewdimiadas la trasladamos a
camaras donde se conservara a wmos 2°C darante un
par de dias. Tras este proceso de criomaceracién
seleccionamos las uvas en la wmesa de seleccién.
Posteriormente las despalillamos y trasladamos a las
tinayas de varro con sus hollejos donde fermentara,
con sus levaduras ndioenas, a temperatura
controlada.  Durawte  su  fermentacién le
proporcionaremos entre dos g tres bazudueos diarios,
siempre de forma wmanual.

El vino permanecera con sus hollejos uma media de
mos 100 dias. Posteriormente procedemos al
descubre y premsado de los lholleyos. Tras este
proceso el vino se vuelve a pasar a las tinajas donde
permanecera como Mmmimo unos Seis Meses para su
afinado \ crianza,

Diferentes trasiegos nos permitirdn que el vivo se
Vaya  decomtando v clarificando. Posteriormewnte
pasaremos a su ewmbotellado s clarificacién, sin
estabilizacién y sin fitraciéw.

W vive Vive due puede presewtar ewn botella
precipitaciones due wvo alteran para wada sus
cualidades oraanolépticas.

J\m'\ J—e—'ﬂ%o %e—ro— \(ihcue('or

ES-ECO-021-EX
Agricultura UE




