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VARIEDAD
100% Pinot Noir

ORIGEN

La variedad PinotNoirse caracteriza por su buena adaptacién
a climas frios, es por ese motivo precisamente por el que nos
atrevimos a plantarla en nuestros viiedos de Corufia del Conde.
Unos vifledos que se localizan entre los 920 a 1.000m de altitud
y que poseen unas condiciones extraordinarias para la correcta
maduracion de la PinotNoir, siempre que la produccion sea
limitada. Vifledos con un diferencial térmico entre el dia y la
noche de mds de 20°C. Estas caracteristicas climaticas hacen que
los aromas de la variedad se moldeen lentamente y se conserven
mucho mejor, otorgandole frescura y elegancia. Ademas sus
horas de sol durante el verano hacen que sus suaves taninos
maduren correctamente, dando asi una boca suave y golosa.

ELABORACION

La vendimia se realiza de forma manual, con la triple seleccion,
para asegurar que lo que entra a mederar es 100% uva de
calidad. Se realiza una maceracion prefermentativa a muy baja
temperatura para la extraccion aromdtica mas fina, y se fermenta
con levaduras autoctonas seleccionadas en el propio vifiedo,
aumentando asi la tipicidad del terroir.

ERIETRTT A Se fermenta en depositos a 22°C y la fermentacion malolactica

se realiza en barricas.

COLOR

Brillante, rojo rubi con reflejos violaceos.
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BOUQUET

Intensas y frescas notas de fresas silvestres, frambuesas y
cerezas. Su pequefio paso por barrica otorga complejidad, con
CORTEREXHCORDE - Exea sutiles toques especiados y tofe, pero siempre dejando como
protagonista a la variedad.

PALADAR

Fresca, suave y elegante. En el retrogusto, reaparece la fruta roja,
coloso y un final notable.



