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PARCELA

EL NOGAL
2020

Una ladera de tinto fino en el pueblo de
Mambrilla, a poca distancia de la bodega. Las
vistas abiertas al Duero, los suelos de arena y

piedra, el viento agitando el ramaje del gran nogal
que guarda la vifia, un microclima particular: todo
parece ensalzar el talento del lugar.

Desde hace unos afios, vinificamos esta parcela
aparte para elaborar un vino de un encanto sin fin.
Arrollador, exquisito, de una fuerza que vivifica.

EL NOGAL
— Rbers et LDero

VITICULTURA Y ELABORACION

VINEDO malolactica espontanea en barricas de roble francés
a baja temperatura y removido periddico de lias. El

Uva procedente de la parcela El Nogal, situada a 850 ¢ )
grado alcohdlico del vino es 15,5% Vol.

metros de altitud, en el término de Mambrilla de
Castrejon, en suelos franco-arenosos, pedregosos y de
muy baja fertilidad. CRIANZA

27 meses en barricas de madera roble francés de 225
VITICULTURA litros, de grano extra-fino y tostado medio.

Fecha de embotellado: marzo de 2023.

Cultivo respetuoso y selectivo, con el objetivo de 5
Produccion: 21.376 botellas.

respetar el equilibrio de los suelos y el entorno.
El rendimiento de la afiada 2020 fue de 3.650 kg/ A
hectirea. CONSERVACION

El vino se embotell6 sin ningtn tratamiento de
ELABORACION clarificacion o de estabilizacion, por lo que es posible
que con el tiempo pueda aparecer un sedimento
natural de materia colorante o de tartratos, que es
inequivoco signo de pureza e integridad. Evolucionara
positivamente en la botella durante los préximos 10
anos. Conservar en un local fresco (12-14 °C) y oscuro
en posicion horizontal.

Vendimia seleccionada en cajas y refrigerada en
camara 24 horas antes de su procesado. Maceracion
prefermentativa por frio de 6 dias por debajo de 12 °C.
Fermentacion espontdnea en tinas de roble francés

a temperatura controlada, con remontados y control
fenolico del mosto-vino en maceracion. Fermentacion
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ANADA 2020

La campaiia 2020 empez6 con las primeras heladas

a finales de noviembre. Entrado el afo, el invierno y

la primavera registraron temperaturas mas elevadas
de lo normal, moderandose en el mes de junio. En

este amplio periodo de tiempo, las precipitaciones
fueron las habituales, especialmente intensas en el
mes de abril. Todo esto trajo como consecuencia el
adelanto en una semana de la brotacion y del posterior
desarrollo del ciclo vegetativo. Las temidas heladas
primaverales practicamente no hicieron aparicion.

Por entonces, la cosecha prometia ser abundante,
aunque posteriormente hubo algo de corrimiento en
los frutos recién cuajados, lo que ocasion6 una ligera
merma de cosecha y en consecuencia una mejora de la
calidad de los frutos. Agosto y septiembre, meses clave
en la maduracion de la uva, fueron en general calidos
y secos, con alguna tormenta dispersa que refresco los
vifiedos. La vendimia se adelanté una semana respecto
a las fechas habituales. El resultado destacé por el
equilibrio y la altisima calidad de la uva.

NOTAS DE CATA

Rojo rubi intenso. En nariz, notas de frutas rojas
maduras (cassis y cereza), matices especiados (clavo y
canela) y tostados. Recuerdos herbales (hierbabuena).

Boca fresca y equilibrada. Sabroso, sedoso, con buen
centro de boca. Taninos vivos pulidos. Largo y de final
lleno de aromas muy complejos.
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