LLUM DEL CADI 2020
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TORRE nri. VEGUER

M 41 CA

VIDALGADA / 1.700m

GERDANYA

%% Riesling

TORRE pe. VEGUER

91

GUIAPENIN

Grado alc.: 11% Acidez: 6,84 g/L tartarico PH: 3,17

PUNTOS

Vifiedo

El Llagunar 2008, Riesling

Situado en Guils de Cerdanya, en el Pirineo Catalan a 1.200m sobre el nivel
del mar. Orientacion Sur-Oeste, situadas entre el Parque Natural del
Cadi-Moixer6 y la estacidon de esqui nérdico Guils-Fontanera.

Terroir

Suelos poco calcareos de textura franco-arenosa, profundos y con alto
contenido en materia organica. Clima de alta montafia, y con elevada
insolacion anual. Es el valle mas ancho de Europa a 1.200m sobre el nivel
del mar.

Notas de cata y maridaje

Color amarillo palido brillante. En nariz da notas complejas a flor de
almendro, ahumados, citricas como la manzana verde y algo de
hidrocarburos. En boca es graso y untuoso, se aprecia tanicidad propia de
la larga maceracion con las pieles. Esta tanicidad compensa la grasa que
pueden tener los pies de cerdo, también acompafia muy bien atun o
salmon y carnes blancas como liebre o pato.

Anada 2020

Esta aflada hemos recuperado las estaciones, quizas sea por el descenso del
trafico y la actividad industrial. El otofio fue fresco y en noviembre llegaron las
primeras nevadas. La Navidad la pasamos sin nieve con dias calurosos y frias
noches. La minima temperatura anual fue de -20°C, lleg6 la recordada borrasca
Gloria. El mes de febrero y marzo fueron muy calurosos y por eso la brotaciéon
se avanzo entre 2 y 3 semanas, empezando el ciclo biolégico el 15 abril. Para
recordar la fuerte helada del 27 de marzo. En abril llovié muchisimo, incluso
recordamos 15 dias seguidos de lluvia. Con el verano llegé el calor, pero en
general fue suave. Empezamos la vendimia el 15 de Octubre. En resumen ha
sido una vendimia avanzada 9 dias de media y con una reduccion superior al
50% de produccion debido al oidio.

Vendimia y vinificacion

Vendimia manual en cajas de 20 kg. con uva que proviene exclusivamente de
nuestra finca. Despalillado y posterior prensado por gravedad y muy suave
obteniendo tan solo el mosto flor. Elaboraciéon con la filosofia de la minima
intervencion posible. Crianza con sus propias lias durante 3 meses y posterior
crianza en botella durante al menos 9 meses.




