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E n o l o g í a  v i t i c u l t u r a  y  p a s i ó n

P a u l a  X o á n  Q u i n o  J a v i e r   A l i n

V I Ñ E D O S .  E d a d e s  c o m p r e n d i d a s  e n t r e  l o s  2 0  y  1 0 0  a ñ o s  c o n  d i f e r e n t e s

tipos de  s u e l o .  P i z a r r a ,  a r c i l l a  y  g r a n i t o .  A l t i t u d  e n t r e  3 0 0  y  7 0 0   m e t r o s .

D e n s i d a d  d e  p l a n t a c i ó n  m u y  v a r i a b l e .  S i s t e m a  d e   c o n d u c c i ó n  e n  v a s o

y  e s p a l d e r a .  P r o d u c c i ó n  e n t r e   1 0 0 0  y  1 5 0 0  g r a m o s  p o r  c e p a .

VARIETALES.  90% Mencía,  10% restante Brancel lao,  Mouratón,  Sousón y Garnacha Tintorera.

A ÑADA  2015 .  A ño seco y cá l ido.  E l  17 de Jul io  una granizada hace perder

el  62%  de  la producción.   La uva restante se cuida con un esmero  especial .

U v a s  d e  c a l i d a d  y  p e r f e c t o   e s t a d o  s a n i t a r i o  e n  e l  m o m e n t o  d e  l a  v e n d i m i a .

VINIFICACIÓN. Ve n d i m i a  manual  en cajas  de 10 Kgs.  Se  i n i c i a  e l  3  de Septiembre con la uva

Mencía y se f inal iza el 3  de Octubre con la uva Mencía de las exposciones más al norte.

Uva refrigerada durante 24 horas a 2ºC. S e l e c c i ó n  m a n u a l  racimo a racimo en viñedo y  en bodega.

Despalillado.  Selección grano a grano.  Maceración prefermentativa de 2 días.  Fermentación

con levaduras indígenas en tanques troncocónicos de madera de 25, 35 y 45 Hl. Bazuqueos diarios.

Descube  manua l .  Fe r m e n t a c i ó n  m a l o l á c t i c a  e n  b a r r i c a s  d e  3 0 0 L .

CRIANZA.  1 2  m e s e s  e n  b a r r i c a s  f r a n c e s a s  d e  v a r i o s  u s o s  y  1 0  m e s e s

e n  t r o n c o c ó n i c o s  d e  r o b l e  f r a n c é s  d e  4 5  H l .  E s t a b i l i z a d o  c o n  e l  f r í o  d e l  i n v i e r n o .

C r i a n z a  e n  b o t e l l a  u n  m í n i m o  d e  1 2  m e s e s .  S e  p o d r á n  e n c o n t r a r  r e s i d u o s  s ó l i d o s .

C O N S U M O .  S e  a c o n s e j a  d e j a r  a i r e a r  u n  p a r  d e  h o r a s
a n t e s  d e  s u  c o n s u m o .  D i s f r u t a r  e n t r e  1 6 º  C  y  1 8 º  C .

N A C H O   X O Á N   Q U I N O   A L I N  J A V I E R  Y  M A R Í A  P R I E T O
+  3 4  6 6 7  1 0 5  5 7 1
info@dominiodobibei.com


