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año climatico   El  inv ierno fue moderado s in fuertes heladas.  Las suaves

temperaturas de f ina les  de Abr i l  l levaron a  la  brotac ión a  pr inc ip ios  de mayo.  E l

in ic io  de la  pr imavera fue l luv ioso con temperaturas moderadas,  lo  que marcó

correctamente e l  c ic lo  vegetat ivo.  Verano seco y  ca luroso.  L luv ias  puntua les en

sept iembre favorecieron la  correcta maduración de la  uva s in perder su equi l ibr io

natura l .  La  vendimia  comenzó e l  22 de sept iembre y  se a largó hasta e l  10  de

octubre.  Año muy bueno tanto en cant idad como en ca l idad de la  uva.  Las

condiciones meteorológicas permit ieron vendimiar  despacio,  seleccionando cada

parcela en su momento ópt imo de maduración.



las uvas   QUINTALUNA es un v ino joven que se e labora exclusivamente con

Verdejo de la  provincia de Segovia.   En un 60% se trata de uva muy v ie ja,  pref i loxér ica

en p ie  f ranco,  y  un 40% es uva joven propia ,  en espaldera,  cu l t ivada con cert i f icado

ecológico y  ba jo  rendimiento.  Los suelos son var iados.  Dominan parcelas  con a l tos

contenidos de arena y  gu i jarros de d i ferentes tamaños.  A lgunas presentan mayores

proporciones de arci l la  y  otras proporciones importantes de cal iza y  arci l la .  

la elaboración   La elaboración de Quintaluna es muy cuidada.  Empieza con

una  selección en v iña de los racimos,  que se vendimian a mano en pequeñas cajas.  A l

l legar a bodega pasan a una cámara de refr igeración durante a lgunas horas previas a

su despal i l lado y e l  poster ior   prensado es muy suave  y  de bajo rendimiento.  E l  mosto

se desfanga de forma natura l  durante 24 horas y  la  fermentación t iene lugar  en

pequeños depósi tos de acero inox idable  con levaduras autóctonas ( fermentación

espontanea) .  La temperatura de fermentación se s i túa en torno a los 19 grados.  Este

vino no t iene cr ianza en barr ica para preservar su frescura.  Sin embargo para aumentar

su complej idad y para dar le capacidad de evolución en botel la ,  permanece en depósito

sobre sus l ías durante 4 meses,  con removido per iódico de las l ías.

Embotel lado entre marzo y mayo de 2015.


