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LA MEJORADA

BODEGAS Y VINEDOS

Datos de la cosecha - Palomar de la Reina 2018

Durante el otofio la temperatura estuvo 12C por encima de la media
histérica por lo que caracterizamos al periodo como calido, sin
embargo fue desigual ya que noviembre fue un mes mas frio. El otofio
destaco también por ser un periodo extremadamente seco en cuanto a
pluviometria.

El invierno tuvo un caracter muy frio llegando a ser de -22C respecto a
la media, aunque habria que destacar que el mes de diciembre fue un
mes con temperaturas normales. Destacaremos en cuanto a
pluviometria el mes de enero que duplico las precipitaciones medias
histéricamente registradas para ese mes. Categorizamos el invierno de
2018 como muy humedo.

La primavera tuvo un caracter normal en cuanto a temperaturas, en
cuanto a pluviometria comenzamos el mes de marzo con
precipitaciones llegando a ser el 75% superior a la pluviometria de un
mes de marzo tipo. Abril y mayo también fueron meses lluviosos, pero
con valores acumulados mas normales. Lo ocurrido hasta marzo
presagiaba un inicio del ciclo bioldgico tardio, pero las temperaturas



de abril hicieron que el inicio del ciclo se recuperara y a principios de
mayo se iniciara la brotacion.

El verano fue mas caluroso de lo normal, empez6 con un mes de junio
frio que se alargd hasta mediados de julio pero, debido a la persistencia
de una situacion de temperaturas elevadas en el mes de agosto,
termind siendo calido. El verano fue humedo en su conjunto aunque las
precipitaciones se concentraron en los meses de junio y principios de
julio. La anada fue de dificil gestion debido a la presion patogena,
principalmente fingica, dadas las 6ptimas condiciones de humedad y
temperatura de la que disponian para su desarrollo. La vendimia se
realizo en condiciones dptimas de temperatura y de humedad.

Nombre del Vino: Palomar de la Reina

Tipo de Vino: Tinto, 20 meses de crianza en barrica de roble francés
(35% nuevo)

Zona de Produccion: IGP Castillay Ledn

Cosecha: 2018

Fecha de Vendimia: 24, 27 y 29 de septiembre 2018 (Manual)
Variedades de Uva empleada: Syrah

Altitud del vifiedo: 750 m

Fecha de embotellado: 25 de agosto de 2020

Tipo de botella: Borgona

Cajas y botellas: Caja de 1y de 3 botellas de 75cl

Grado alcohélico: 14,5% vol. Alc.

Produccion: 1967 botellas de 75cl

Suelo: Profundo, bien desarrollado, con textura netamente arenosa
con origen en la sedimentacién edlica del cuaternario, completado con
sedimentaciones fluviales (gravas), y naturaleza predominantemente
silicea. Tiene un pH 8’9 (alcalino) sin caliza activa y presenta un buen
drenaje.



Elaboracion:

La seleccidn final de la uva de Palomar de la Reina tuvo lugar una
semana antes de la cosecha seleccionando cepas y racimos de
diferentes bloques de su parcela segun su ubicacion, aspecto y
capacidad de retencion del agua del suelo.

En la elaboracion, usamos control de temperatura, enfriamos todos los
dias, antes de que comenzara la fermentacion alcoholica con dos
remontados al dia con el objetivo de lograr un contacto prolongado con
los hollejos de las uvas para extraer aromas, minerales y taninos.
Ademas, se utilizé levadura indigena.

La fermentacion malolactica tuvo lugar en barricas de roble francés. El
primer trasiego se produjo una vez finalizada dicha fermentacion, y un
segundo trasiego 12 meses después. Las barricas se mantuvieron
rellenas regularmente y se almacenaron en condiciones frescas para
lograr una buena conservacion durante los 20 meses en los que el vino
estuvo alli.

Nota de Cata:

Brillante color violaceo, capa alta. En nariz es fino, elegante y complejo,
con vibrante fruta negra fresca (cassis, mora), flor de violeta, notas de
cacao y chocolate, especiado (pimienta blanca), balsamico, y un
elegante ahumado. En boca es muy fresco, equilibrado, carnoso, con
buena estructura, los taninos son sedosos, y el postgusto es fresco, muy
afrutado, balsamico, ahumado, especiado y muy persistente. Listo para
consumir pero con gran potencial de guarda.



