
VIÑEDO

Las uvas están cultivadas en ecológico

por el biólogo Carlos Carballeira en

terrazas de elevada pendiente en Amandi.

La parcela está lo suficientemente alta

para evitar la humedad del río Sil, y al

mismo tiempo lo suficientemente baja y

con orientación sur para conseguir una

óptima maduración.

AÑADA

2016 fue una primavera cálida y húmeda,

con un verano seco. Mildeu afectó a la

Garnacha Tintorera, dejando la parcela

con una proporcion elevada de Mencía, y

por eso incluyó algo de godello para

aumentar acidez. La vendimia occurió en

el 21 de septiembre, con uvas bien

maduras fenolicamente. Las uvas se

seleccionaron y cortaron a mano en

pequeñas cajas de 18kg.

VINIFICACIÓN

Los racimos fueron seleccionados a

mano antes de despalillar y se pisaron

con pies en un tonel abierto de 500L. La

maceración duró 14 días, con unos

pisados más, bazuqueos gradualmente

más suaves, y por fin regados con un

capacho para mojar el sombrero.

Después del prensado, el vino se decantó

y fue trasegado a una barrica neutra de

225L, donde la crianza duró ocho meses

sin trasegar.

UNO 2016

Alcohol
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Residual Sugar
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12.7%

3.8

4.5 g/L

0.0 g/L

1.0 g/L

85% Mencía con 10% Garnacha Tintorera y 5% Godello


