
VARIETIES 100% Monastrell

ELABORATION AND AGEING Harvested by hand in 13 kg boxes, the
grapes are pre-selected in the field during the harvest and another
selection of bunches is made on the table when the grapes are brought in.
The grapes are then left to rest for one night in a cold container before
entering the winery fresh. It is fermented with 40% stems (20% whole
grapes + 20% loose stems) in stainless steel tanks with its indigenous
yeast, with controlled temperature and minimum possible intervention.
Alcoholic fermentation lasts between 10 and 15 days. Once finished, the
wine is racked into 500-litre closed barrels of the different wines from the
separately selected plots, where it undergoes malolactic fermentation. It is
matured in 500 litre French oak barrels for 16 months.

HARVEST DATE Second half of cotober 2019

TASTING Cherry red colour with pale intensity. Complex nose with floral
notes and very elegant. Complex, elegant, fresh and persistent on the
palate.

SOIL SelecQon of plots in the area, with clay-limestone soil, with pebbles.

VINEYARD 100% organic, Monastrell in head trained dry-farmed vines
over 60 years old.

2019 HARVEST Was a particularly rainy growing year with a rainfall of
750 litres concentrated in the dormant period (Nov. 280 lts), spring (April
150 lts) and in September (175 lts). Summer with mild average
temperatures and winter with colder than usual minimum temperatures.
The grapes were harvested after the Dana in September. It was a very
complicated and short harvest due to the rains..

ALCOHOL 14,5% vol TOTAL ACIDITY 5,53 gr/l
PH 3,50 REDUCTING SUGAR <0,44gr/l
TOTAL SULPHUR 46 mg

WINE ANALYSIS

VALLES DE LAVIA 

ACENICHE 2019

VARIEDADES Monastrell 100% 

ELABORACION Y CRIANZA Vendimia manual en cajas de 13 kilos, se
realiza una preselección en campo en la vendimia y otra selección de
racimo en mesa en la entrada de uva. La vendimia reposa durante una
noche en contenedor de frío para entrar en bodega fresca. Se fermenta
con un 40% de raspón (20% de uva entera + 20% de raspón suelto) en
depósito de acero inoxidable con su levadura autóctona, con
temperatura controlada y mínima intervención posible. La fermentación
alcohólica dura entre 10 y 15 días. Una vez terminada se trasiega a
barricas cerradas de 500 lts de los distintos vinos de las parcelas
seleccionadas por separado, donde hará la fermentación maloláctica. Se
afina en barrica de 500 lts de roble francés 16 meses.

FECHA DE COSECHA Segunda quincena de octubre de 2019

CATA Color rojo cereza con capa baja. Complejidad en nariz con notas
florales y muy elegante. Boca compleja, elegante, fresca y persistente.

SUELO Selección de parcelas de la zona, con suelo arcilloso-calizo, con
cantos rodados.

VIÑEDO 100% Ecológico, Monastrell en vaso de secano, viñedo de más
de 60 años.

COSECHA 2019 El 2019 fue un año vegetativo especialmente lluvioso
con una pluviometría de 750 litros concentrado en periodo de reposo
(Nov. 280 lts), primavera (abril 150 lts) y en septiembre (175 lts). Verano
de temperaturas medias suaves e invierno con temperaturas mínimas
más frías de lo habitual. Se vendimió después de la Dana que hubo en
septiembre. Fue una vendimia muy complicada y corta debido a las
lluvias.

ALCOHOL 14,50% vol SULFUROSO TOTAL 46 mg/l
PH 3,5 AZUCARES REDUCTORES <0,44 gr/l
ACIDEZ TOTAL 5,53 gr/l

ANALÍTICA DEL VINO

VALLES DE LAVIA 

VENTA DEL PINO 2019


