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año climatico   El  inv ierno fue moderado y sobre todo muy l luv ioso.  Las

suaves temperaturas de f inales de abri l  l levaron a la brotación a pr incipios de mayo.

Una helada severa a f inales de abr i l  redujo muy s igni f icat ivamente la  cosecha.  Las

temperaturas subieron y la viña se desarrol ló,  pero manteniendo el  retraso del  ciclo.

Ju l io  y  Agosto fueron cá l idos,  pero con noches f r ías .  L luv ias  abundantes en

sept iembre con noches de temperaturas a l tas  favorecieron e l  desarro l lo  de

enfermedades en la  v id lo  que redujo aún más la  cosecha.  La vendimia comenzó

en octubre con una maduración adecuada de los racimos.  Nuestra vendimia fue

muy se lect iva ,  como consecuencia  de las  i r regular idades del  año c l imát ico,  de

modo que la  uva que fue entrando en bodega lo h izo en su momento ópt imo.



las uvas   100% Verdejo,  de v iñas v ie jas centenar ias pref i loxér icas,  en

pie franco. La uva procede de una parcela con suelos arenosos y af loramientos

de pizarra en el  l lamado Cordel  de las Mer inas “Segovia”  de cult ivo ecológico

cert i f icado (s in  fert i l i zantes de s íntes is ,  n i  herb ic idas,  n i  pest ic idas de n ingún

t ipo) .

la elaboración   Vendimia  manual  en ca jas  de 15 kg.  Inspección

r igurosa en mesa de se lección.  Racimos enteros,  s in  despal i l lar  y  prensado

trad ic ional  borgoñón en prensa manual  vert ica l  con p isado de las  uvas.

Fermentación con las propias levaduras autóctonas.

Tras la  fermentación a lcohól ica e l  v ino ha permanecido s in  t ras iego en las

barr icas francesas,  50% nuevas y 50% de un v ino,  para completar  una cr ianza

de diez meses de bastoneo sobre sus l ías.  Fermentación maloláct ica parcial  en

barr ica.  En agosto e l  v ino fue c lar i f icado y  embote l lado un mes después,  en

sept iembre de 2014.

conservación y guarda 

El  v ino neces i ta  reposar  durante 48h

después de su t ras lado.  Conservar

tumbadas las botel las en un lugar entre

14°  y  16°C,  s in  cambios bruscos de

temperatura. Se recomienda degustar a

una temperatura  entre 12° y  14°C.
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