[S[eUPIPO WndBXBJIR| 90G]

PINOT NOIR
2013

N
—
<
T
O
N
a8




PINOT NOIR 2013

I ELABORACION ELABORATION cee

12 meses crianza “sur lie” con “batonnage” * en barricas de roble francés
(Troncais, Allier).

*Agitacion frecuente de las lias finas con un bastén durante un periodo de 2 a 6 meses.
12 months of ageing “sur lie” with “batonnage” * in French oak barrels (Troncais, Allier).
*Ageing on natural fine lees, which is raisaed at regular intervals during a period of
time between 2 - 6 months.

I COLOR COLOUR oo
Rojo picota. Cherry red.

I NARIZ NOSE cee

Flruta roja madura y flores blancas. Cacao con toques especiados de pimienta y
clavo.

Luscious red fruit and white flowers. Cocoa with hints if spices, pepper and clove.

I BOCA MOUTH cee

Amplia, seca y de una viva acidez. Notas de pan de especias y chocolate amargo,
con un largo final muy elegante.

Generous, dry and vital acidity. Gingerbread notes, bitter chocolate, with a long very
elegant finish.

I CLIMATOLOGIA CLIMATOLOGY s

Este fueuninvierno frio, lluviosoy con mucha nieve. Temperaturas extremas
llegando hasta -12°C. El brote fue tardio sobre el 9.04.13, después vinieron dias
calurosos que aceleraron el crecimiento. Al principio de mayo ya habia tallos con 30
cm de longitud. Hasta mediados de junio hizo més frio de lo habitual. La floracién
fue tarde y terminé a principios de junio. Fue una primavera con mucha humedad y
presién de hongos. Tras un caluroso verano comenzamos la vendimia el dia 8.09.13.
Hubo varias tormentas durante la vendimia que afortunadamente no causaron
dafios. Finalizamos la vendimia el 30.09.13. Hasta navidades no empez6 la lluvia
fuerte. Fue una vendima de mucha calidad y con buena cantidad.

This was a cold, rainy and very snowy winter. Extreme temperatures reaching up to
-12°C.Theoutbreakwaslateon04/09/13 afterthiscame hotdaysthat
accelerated growth. At the beginning of May the stems had a length of 30 cm. Until
middle of June it was colder than usual. Flowering was late and ended in early June.
It was a spring with high humidity and mold pressure. After a hot summer, we began
9.8.13 the harvest. There were several storms during the harvest which fortunately
caused no damage. We finish the harvest the 30.09.13. Until Christmas there was no
strong rainfall. It was a harvest of high quality and good quantity.

Azlcares reductores Residual sugar: 1,3 gr/Itr. SO2 Libre SO2 Free: 4 mgr./Itr.

Acidez total Total acidity: 5,81 gr/Itr. SO2 Total: 7 mgr./ltr.

Acidez volatil Volatile acidity: 0,33 gr./Itr. Extracto seco Dry extract: 22,16 gr/Itr.

Botellas bottles: 2.900 ph: 3,31

GRADO ALCOHOLICO VARIEDAD EMBOTELLADO FECHA CATA TEMPERATURA MEDIA PLUVIOMETRIA
ALCOHOL VARIETY BOTTLING TASTE DATE AVERAGE TEMPERATURE | PLUVIOMETRY

I Marzo-Sept. 440 L. 728L/afio

13,5% Pinot Noir 18.07.15 30.11.2018 14,4 °C MarchSept. 440 L. 728L/year




