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V I Ñ E D O :  p a r c e l a  ‘ L o s
P e p o n e s ’ ( p l a n t a d a  e n  1 9 5 0 )  y
c u a t r o  m i c r o p a r c e l a s ,   s i t u a d a s  e n
S o j u e l a  ( R i o j a  A l t a ) ,  e n  l a s  z o n a s
m á s  a l t a s  d e l  m o n t e  M o n c a l v i l l o ,
( 7 0 0  -  8 0 0  m . )  S u e l o s  f r a n c o
a r e n o s o s  c o n  a r c i l l a s .  
L a b o r e s  d e  v i t i c u l t u r a  s o s t e n i b l e ,
m í n i m a m e n t e  i n v a s i v a .  A b o n o
o r g á n i c o ,  n o  s e  u t i l i z a n  h e r b i c i d a s ,
m í n i m o  l a b o r e o  d e l  s u e l o .  

V A R I E D A D :  1 0 0 %  G a r n a c h a  T i n t a  
 
E L A B O R A C I Ó N :  V e n d i m i a  m a n u a l  e n
c a j a s  d e  1 5  k g s  l a  ú l t i m a  s e m a n a  d e
s e p t i e m b r e .  P o s t e r i o r  s e l e c c i ó n
m a n u a l  d e  l o s  r a c i m o s  e n  l a
b o d e g a .  M a c e r a c i ó n  e n  f r í o  d u r a n t e
3  d í a s  y  f e r m e n t a c i ó n  e n  d e p ó s i t o s
d e  a c e r o  i n o x i d a b l e  d u r a n t e  1 2  d í a s
c o n  d o s  b a z u q u e o s  d i a r i o s .
F e r m e n t a c i ó n  m a l o l á c t i c a  y  c r i a n z a
d u r a n t e  1 2  m e s e s  e n  r o b l e  f r a n c é s
( 1  f u d r e  d e  6 0 0  l ,  1  b a r r i c a  d e  5 0 0  l .
y  1  b a r r i c a  d e  2 2 5  l . )

1 . 9 7 4  b o t e l l a s  n u m e r a d a s .
1 4 , 5 %  v o l .

P h :  3 . 5  -  A c i d e z  t o t a l :  5 . 8  g / l
A z ú c a r e s  r e d u c t o r e s :  1 . 5  g / l
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	VIÑEDO: parcela ‘Los Pepones’(plantada en 1950) y cuatro microparcelas,  situadas en Sojuela (Rioja Alta), en las zonas más altas del monte Moncalvillo,  (700 - 800 m.) Suelos franco arenosos con arcillas.  Labores de viticultura sostenible, mínimamente invasiva. Abono orgánico, no se utilizan herbicidas, mínimo laboreo del suelo.
	VARIEDAD: 100% Garnacha Tinta
	ELABORACIÓN: Vendimia manual en cajas de 15 kgs la última semana de septiembre. Posterior selección  manual de los racimos en la bodega. Maceración en frío durante 3 días y fermentación en depósitos de acero inoxidable durante 12 días con dos bazuqueos diarios. Fermentación maloláctica y crianza durante 12 meses en roble francés (1 fudre de 600 l, 1 barrica de 500 l. y 1 barrica de 225 l.)
	1.974 botellas numeradas. 14,5% vol.
	Ph: 3.5 - Acidez total: 5.8 g/l  Azúcares reductores: 1.5 g/l



