Capitel 2016 esta elaborado

con nuestras mas antiguasy sin-
gulares cepas de verdejo ubicadas
enlapequeiiaparcelade Pena
Aguda, en Nieva. Las raices pene-
tran entre las laminas de pizarra

y de ellas extraen una fuerza mi-
neral extraordinaria. Este vinedo
prefiloxérico aporta complejidad,
concentraciéony profundidad.
Unvino lleno de sabor y de mati-
ces, de una sensacién sedosa que
no dejaindiferente. La expresién
del verdejo segoviano en su maxi-
mo esplendor.

Potencial de finura, elegancia,
complejidad y longevidad.

Extraordinaria concentracién.

Historia viva del verdejo
segoviano.
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Alta calidad en un ciclo de bajo
rendimiento
Podriamos definir la afiada 2016 por

un ciclo de maduracién poco comun.

A principios de enero arrancaron

las lluvias y no cesaron hasta el mes
de marzo, con temperaturas suaves
y alglin episodio aislado de nieves.
Todo ello hizo aparecer los primeros
lloros vegetativos a finales de abril y
una brotacién generalizada en mayo.
A mediados de mes, varios episodios
de heladas redujeron la produccién.
La escasez de lluvia y las elevadas
temperaturas medias durante todo
el ciclo, y especialmente durante
septiembre, confirmaron ese menor
rendimiento, asi como una alta
calidad.

Una veta de pizarra en Nieva

El vinedo de Capitel, al sur del
pueblo de Nieva, se asienta sobre
una veta de pizarra de caracteristico
color oscuro. Su origen geoldgico es
muy anterior a los suelos arenosos
mayoritarios en la zona: data de la
era paleozoica, hace mas de 500
millones de anos. La parcela de Pefa
Aguda acoge cepas muy viejas.
Algunas se acercan a los 200 anos
de edad lo que para nosotros repre-
senta todo un patrimonio histérico
y viticola. Su rendimiento es escaso
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y de una gran concentracion. Nuestra
viticultura esta dirigida al cuidado de
las vides y a la obtencién de una uva
de verdejo que refleje la personali-
dad de este lugar tnico.

Racimos enteros y crianza sobre lias
Vendimia manual, en cajas de 15 Kg.
Tras pasar por la camara de frio,

en la mesa de selecciéon llevamos a
cabo un riguroso control de la cali-
dad de la uva. Prensamos los racimos
enteros, sin despalillar, en una prensa
manual vertical y con pisado de las
uvas. El mosto fermenté con las
propias levaduras autéctonas en
barricas de estilo borgofién de

228 litros. Posteriormente el vino
permanecid sin trasegar en barricas
de roble francés, donde completd
una crianza de |0 meses sobre sus
lias, con bastoneos periddicos. Fue
embotellado en septiembre de 2017.



