Quintaluna 2017 expresala Arenas, codones y terrazas fluviales.
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varietal. En su cuidadosa elabora-
cion, el vino se ha mantenido unos
nueve meses en depdsito con sus
lias junto con algunas elaboracio-
nes en fudre y barricas. Un vino
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Un aiio climatico extremo

2017 fue un ano climatolégico muy
complicado. Comenzd seco y muy
frio, con registros de hasta |5 grados
bajo cero a mediados de enero,
aunque mas tarde las temperaturas
se suavizaron. Tras la brotacion,

el 28 de abril y el | de mayo se pro-
dujeron dos fuertes heladas.

Las lluvias de mayo y un junio calido
y seco ayudaron a restablecer el vigor
de las vides. EI 7 de julio tuvimos
fuertes tormentas acompanadas de
granizo en algunos puntos aunque el
resto del verano fue seco y caluroso,
con noches frias y lluvias puntuales
en agosto que ayudaron a paliar la
sequia. Las adversas condiciones de
la anada determinaron rendimientos
muy bajos. Pese a todo, se obtuvo
una uva con un excelente estado
sanitario y de calidad. La vendimia se
desarrollé del 19 al 30 de septiembre
con calor ysin lluvias, lo que evitd
interrupciones.

Pequenas vifias de arena

Para elaborar Quintaluna utilizamos
uvas procedentes de una amplia
representacion de pequenas vinas
en varios municipios del norte

de Segovia: Nieva, Aldeanueva del
Codonal, Aldehuela del Codonal

y Santiuste de San Juan Bautista.
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Estan plantadas en suelos arenosos,
con alto contenido de codones.

En su mayoria se trata de uva muy
vieja, prefiloxérica, en pie franco que
se conserva gracias a que los suelos
de arena impidieron el ataque de la
plaga de finales del siglo XIXy, en
menor medida, a un vinedo mas
joven, seleccionado y de bajo
rendimiento.

Fermentado con levaduras
autéctonas

Las uvas de la anada 2017, recolecta-
das a mano, se mantuvieron en
camara de refrigeracion para
preservar sus cualidades aromaticas.
Después del paso por mesa de
seleccidn, se despalillaron y prensa-
ron con suavidad. La fermentacién
tuvo lugar en pequefos depdsitos
de acero inoxidable con levaduras
autdctonas. Durante nueve meses,
el vino permanecié en los mismos
depositos sobre sus lias y otras
elaboraciones en fudre y barrica.
Fue embotellado en agosto de 2018.



