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Afiada 2012

Posiblemente, la vendimia mas dificil desde
que empezamos alla por los afios noventa.
Un ano de sequia extrema, solo mitigada

por la grandeza del terrurio.

Adelantamos la poda de racimos para ajus-
tar las cargas a la racaneria de las lluvias y

no sobrecargar la planta.

Vendimiamos de manera escalonada; pri-
mero, las plantas con mayor riesgo de des-
hidratacion; luego, las plantas de exceso
vigor y zonas mas frescas, y dejamos para
el final las zonas de maximo potencial, con

plantas equilibradas y éptima maduracion.

Dedicamos un mes a la vendimia para una
produccion mermada en mas de un 20%
mermada. Fue, por tanto, un afo atipico
para EL PRIMER BESO, que, ademéas de sus te-
rrufios especificos (Patio y Gallinero), tam-
bién recibié uva de otros terrurios (Platea,

Balcon) de alto potencial cualitativo.

Vendimiamos de manera selectiva, en dos
o tres veces, segun el estado de cada
planta. Comenzamos el 20 de septiembre, a
las 5:30 de la madrugada. Con linternas,
recogimos los primeros racimos del Galli-
nero con 10,5 °C. Terminamos la vendimia
el 12 de octubre, dia del Pilar.

Para EL PRIMER BESO, desgranamos y selec-
cionamos ligeramente, quitando raspones y
hojarasca, y estrujamos directamente en el
deposito inertizado y refrigerado. Sin espe-

rar, arrancamos la tumultuosa con aporta-

ciones de oxigeno controladas y temperatu-
ras de fermentaciéon casi al nivel de los
vinos blancos. Acortamos maceraciones y
procedimos a un prensado muy suave para
evitar sabores herbaceos y astringencias de
unos hollejos y pepitas justo al inicio de la
maduraciéon. Extrajimos solo la flor de un
vino juvenil y delicado. La malolactica se

inici6 en deposito, sin problemas.

Antes de terminar octubre teniamos EL PRI-
MER BESO listo para una crianza en depdsito

que Luca D’Attoma establecié en 6 meses.




EL PRIMER BESO

Las uvas con que se elabora EI primer beso
proceden de los parajes mas frescos y vigo-
rosos de Valdemonjas (Patio y Gallinero), y
se vendimian en temprana edad y de ma-

drugada para mantener turgencia y frescor.

De los mostos de colores vivos y alegres se
obtiene, tras fermentaciones fugaces y a la
vez intensas, un vino tinto osado, sensual
y repleto de aromas y sensaciones como
un primer beso. La etiqueta, disefiada por
Pati Nunez, se inspira en un grabado del
siglo XiX y nos habla de naturaleza e his-

toria.

Nota de cata

Vista: rojo cereza, limpio y brillante.
Nariz: aromas limpios, afrutados,
delicados, de frutas rojas frescas.
Boca: fresco y amable de entrada, con
explosivo final de frutas rojas; notas

lacteas; ligero y equilibrado, de taninos

presentes, pero dulces. Trago de facil

recorrido.

Temperatura de servicio: 16-18 °C.
Tiempo de conservacion: proximos 5
anos.

Periodo 6ptimo de consumo: tres

meses de botella.
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Otras
caracteristicas

Tipo de uva: tempranillo.

Vinedo: mas de 15 afios de edad; cultivo
en espaldera, con poda tipo cordén doble
Royat.

Terruiios (pago de Valdemonjas):
Patio, Gallinero y seleccion de Platea y
Balcon (Quintanilla de Arriba).

Tipo de suelo: calizo, con pH superiores
a 8; suelos ligeros y profundos.

Grado: 13% vol.

Elaboracién: fermentaciones y crianzas
en deposito de acero inoxidable.

En botella desde mayo de 2013.

Botella: borgofiona Ecova Amiga, ligera
y compacta, de 75 cl.

Caja: carton con 6 botellas tumbadas.



Afiada 2011

Fue la primera vendimia, planificada
desde el campo con Luca D’Attoma con el
objetivo de combinar frescor y maduracio-
nes ligeras sin excesos, en una afada
donde la planta agoté todas las reservas

del suelo.

Iniciamos vendimias muy pronto: en la ma-
drugada del 29 de septiembre. Con linter-
nas recogimos los primeros racimos de
Anfiteatro, que entraron en bodega a pri-
mera hora de la mafana, con 6/8 grados

de temperatura.

Desgranamos y seleccionamos quitando
raspones y hojarasca, y pasamos practica-
mente sin estrujar a deposito inertizado y
refrigerado. Siguié una prefermentacion
para extraer el maximo de aromas y siete
dias de fermentacion franca, seguidos de
cinco dias mas de maceracién y un pren-
sado muy suave para extraer solo la flor del

vino, evitando estridencias y amargores.

La malolactica se inici6 lentamente y sin

problemas, en barricas una parte.

La crianza se llevé a cabo en barricas de
225 y 500 litros para no saturar el vino de
madera, solo redondearlo y acompanarlo.
Embotellamos el 28 de diciembre de 2012,

celebrando asi la llegada del afio nuevo.
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ENTRE PALABRAS

De los terruiios Anfiteatro, Palco, Galeria y
Tribuna proceden estas uvas selecciona-
das, delicadas, de temprana madurez. El
vino obtenido tras reposadas fermentacio-
nes se afina de diez a doce meses en made-
ras de roble de las mejores procedencias.
Una combinacién de sabiduria, tradicion,
respeto a los origenes y una pizca de rebel-
dia. Un vino hecho para compartir, para
acomparfar esos momentos sin prisas entre

amigos donde el tiempo deja de contar.

Nota de cata

Vista: rubi intenso, bien cubierto.
Nariz: aromas potentes y complejos de
frutas negras maduras, y ligeros a
café tostado y chocolate negro.

Boca: delicado y fresco de frutas
negras maduras sin llegar a ser
confitadas, frescas. Presencia de
maderas balsamicas, taninos finos y
elegantes y cacao de ligeros tostados.
Trago de largo recorrido y
persistencia media.

Temperatura de servicio: 16-18 °C.

Tiempo de conservacion: mas alla
del 2020.

Periodo 6ptimo de consumo: a partir
de 2014.

Otras
caracteristicas

Tipo de uva: tempranillo.

Vinedo: mas de 15 anos de edad; cultivo
en espaldera, con poda tipo cordén doble
Royat.

Terruiios (pago de Valdemonjas):
Anfiteatro, Galeria y Palco (Quintanilla
de Arriba).

Tipo de suelo: calizo, con pH superiores
a 8; suelos profundos, procedentes de
arrastres de los cantiles circundantes, de
textura fina, permeables, sobre gredas y
arcillas profundas.

Grado: 14% vol.

Elaboracién: fermentacion alcohdlica
en depodsito de acero inoxidable; malolac-
tica, parcialmente en barrica.

Crianza de 12 meses en barricas de 500 y
225 litros de roble francés y americano,
y en botella desde marzo de 2013.
Botella: borgofiona Ecova Amiga, ligera
y compacta, de 75 cl.

Produccion total: 2.770 botellas.

Caja: carton con 6 botellas tumbadas.



Afiada 2011

En esta primera vendimia, planificada
desde el campo con Luca D’Attoma, intenta-
mos preservar el frescor de las mejores uvas
de los terrufios de maduraciones mas equi-

libradas, con producciones limitadas y es-

trictamente ajustadas a las disponibilidades
del suelo y de la afiada. Estos terrufios fue-
ron los ultimos vendimiados el 24 de sep-
tiembre en una cosecha extremadamente LOSTRES DONES
precoz; muy pronto, de madrugada y con «€
linternas, vendimiamos estos escogidos ra-
cimos del Balcon y de Platea con 10 °C de

temperatura.
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Desgranamos y seleccionamos minuciosa-
mente, quitando, ademas de los raspones y

hojarasca, las uvas fuera de madurez.

Sin estrujar, pasamos una parte a depodsito

y otra a barricas, abiertas por un lateral ' -y
para la ocasion, e inertizando para evitar
oxidaciones. Aguantamos en prefermenta-
cion todo lo que nos fue posible, una prefer- / 'V ———
mentacion pensada para extraer el maximo

de aromas y nueve dias de fermentacion

franca, seguidos de cinco dias mas de ma-

ceracion y un prensado muy suave, para

extraer solo la flor del vino y evitar excesos

de tanicidad. La malolactica se inici6 lenta-

mente y sin problemas, toda en barricas.

La crianza se llevo a cabo en barricas ma-
yoritariamente de 225 litros, con alguna de
500 para no saturar el vino de madera, _ Ths _
solo redondearlo y acompanarlo. . o N o % . qz? Pl
Embotellamos el 15 de mayo de 2013,endia = . * - =~ (ol

apto segun el calendario biodinamico.



LOS TRES DONES

Un vino de refinada elegancia, potencia y
complejidad. Las uvas —frutos intensos,
concentrados y explosivos— proceden de las
laderas privilegiadas de Valdemonjas: Bal-
con, Platea y Butaca, con una maduracién
intensa y equilibrada, y posterior macera-

cion y fermentacion en microrrecipientes.

El vino, estructurado pero amable, con ca-
racter, permanece arropado y educado de

12 a 14 meses en los mejores robles france-

ses, con pinceladas de maderas hungaras.

Nota de cata

Vista: rubi intenso, bien cubierto.
Nariz: aromas potentes y complejos de
frutas negras maduras, sin ser
confitadas; ligeros toques de madera
balsamica y cafés.

Boca: delicado y fresco de frutas
negras maduras frescas. Presencia de
maderas balsamicas, taninos muy
finos, dulces y elegantes, y cacao de
ligeros tostados. De volumen medio,
pero de larga persistencia.

Temperatura de servicio: 18-20 °C.

Tiempo de conservacion: mas alla
del 2020.

Periodo 6ptimo de consumo: a partir
de 2014.

Otras
caracteristicas

Tipo de uva: tempranillo.

Viniedo: mas de 15 arnios de edad; cultivo
en espaldera, con poda tipo cordén doble
Royat.

Terruiios (pago de Valdemonjas):
Balcon y Platea (Quintanilla de Arriba).
Tipo de suelo: calizo, con pH superiores
a 8,2; suelos de profundidad media

(2 metros), cantiles con exposicién norte
de textura fina, permeables, sobre
gredas y arcillas profundas.

Grado: 14,5% vol.

Elaboracién: fermentacion alcohdlica
en barrica abierta y depésito de acero
inoxidable, y malolactica en barrica.
Crianza de 14 meses en barricas de 225 y
500 litros de roble francés y hungaro,

y en botella desde mayo de 2013.
Botella: borgofiona Terra 75, de 75 cl, y
Bourgogne Tradition 2 para magnum.
Produccion total: 2.350 botellas de 75 cl
y 350 magnum.

Caja: carton con 6 botellas tumbadas /

caja de madera con 1 botella.



Afiada 2011

Como éramos unos recién llegados, solo
nos dedicamos a observar y a cuidar el
pago. El afio fue perfecto, sin excesos, con
una otofiada maravillosa para las madura-
ciones. Los 1.760 kg de uva se vendimiaron
el 29 de septiembre a primera hora de la
mafiana, y entraron en bodega con 16 gra-

dos de temperatura.

Desgranamos y seleccionamos la uva con es-
mero, pasandola directamente sin estrujar a
las dos barricas bordelesas de 225 litros
abiertas por una tapa y preparadas para la

ocasion.

Era la primera vez que elaborabamos di-
rectamente en barrica abierta, si bien
habia sido inertizada con nieve carboénica.
La fermentacién se inici6 espontanea-
mente y fuimos meros espectadores de lo
que acontecia. Ocho dias de fermentacién,
cinco dias méas de maceracién y un pren-
sado muy suave para extraer solo la flor
del vino. La malolactica se inici6 directa-
mente sin problemas y en 35 dias tuvimos
el vino listo para su crianza. No necesita-
mos analisis para ser conscientes de la ca-
lidad intrinseca de esta materia, con una
complejidad, potencia y persistencia en
boca como nunca antes habiamos tenido.
La crianza se llevd en barrica francesa
100% nueva con tres trasiegos a barricas de
primer vino. En total, 18 meses. Utilizamos
barricas T5 de Taransaud de grano extra-
fino y tostado medio con 60 meses de secado
natural. Embotellamos el 8 de septiembre
del 2011.




ABRI LAS ALAS

Es la joya de la corona de este proyecto. Un
vino exclusivo y sugerente elaborado con
los frutos de un pago tunico: Nogal de la Va-
lera. La uva es el resultado de una viticul-
tura respetuosa y sostenible, de cultivo
tradicional. Las vifias de tinto fino, sexage-
narias y donde cada planta es hermana y
diferente a su vecina, estan bien adaptadas
a los rigores de nuestro clima; forjadas por
el tiempo, sus frutos son tan escasos como
equilibrados, concentrados, complejos, tni-
cos e irrepetibles, y dan al vino un caréacter
personal y exclusivo que se afina tras doce
0 catorce meses en barricas imperiales de

maestros toneleros franceses.

Nota de cata

Vista: rubi intenso, bien cubierto.

Nariz: aromas potentes y complejos de

frutas negras bien maduras. Café

tostado y chocolate negro.

Boca: potente y fresco, de frutas
negras maduras sin llegar a ser
confitadas, frescas. Presencia de
maderas balsamicas, de taninos finos y
elegantes, y cacao de ligeros tostados.
Trago de largo recorrido y persistente.
Temperatura de servicio: 18-20 °C.
Tiempo de conservacion: mas alla
del 2025.

Periodo 6ptimo de consumo: a partir
de 2013.

Otras .
caracteristicas

Tipo de uva: tempranillo.

Viniedo: mas de 60 afios de edad; poda
tradicional en vaso.

Terruiios: Nogal de la Valera, un
carasol del margen derecho del Duero, a
805 m de altitud y ubicado en La Horra
(Burgos).

Tipo de suelo: calizo, textura de arenas
permeables y superficiales sobre arcillas
profundas.

Grado: 15% vol.

Elaboracién: fermentacion alcohdlica
en barrica abierta, y malolactica en
barrica.

Crianza de 18 meses en barricas
Taransaud T5 y en botella desde
septiembre de 2011.

Botella: borgofiona Tendance Antique,
estilizada y pesada, de 75 cl.

Etiqueta: la ilustracion procede de un
grabado del siglo XiX, extraido de la
patente de una méaquina voladora
presentada en Estados Unidos.
Produccion: 250 botellas numeradas en
25 lotes de 5 botellas (40% para
exportacion).

Caja: madera de pino de Soria, grabada

a fuego.





http://www.ideotas.com
http://www.conbuenaletra.com

