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CLIMATOLOGIA: Octubre fue un mes seco y noviembre més frio de lo habitual. A finales de
noviembre se sucedieron fuertes temporales de lluvia. El resto del otofio y el invierno fueron periodos
muy secos y, en general, meses frios. En marzo y abril hubo buenas precipitaciones. En total, la lluvia
registrada durante el aflo agronémico fue de 451 litros. La brotacién de la vid comenzé a finales de
marzo y florecié a principios de junio. El envero arrancé el 15 de julio. El verano fue muy célido,
comenzando en mayo y extendiéndose hasta noviembre. A principios de agosto, los péjaros ya
picoteaban la uva, por lo que iniciamos la vendimia el dia 12 del mismo mes y la finalizamos el 24 de
septiembre.

LA FINCA: LO COSTE DE LA COMA D’EN BONET. Se trata de una pequefia parcela en pendiente
situada al final de las Comes d’en Bonet, al sur de Gandesa. Una "Coma" es una pequefa depresion
formada en épocas muy lluviosas (final del Cuaternario). La parte central de la Coma recoge todas las
aguas, mientras que la zona que cultivamos es el lateral de la Coma, con forma de ladera. Suelos
francos con una combinacién de gravas, arcillas, arenas y piedra caliza. La extensién de la parcela es
de media hectéarea. Cultivo ecoldgico y agricultura regenerativa.

VARIEDAD: Macabeo, plantado durante la década de 1940.

FECHA DE VENDIMIA: 23 de agosto de 2022.

ELABORACION: Vino brisado. Maceracién y fermentacién con las propias pieles durante 112 dias.
Fermentacién con sus propios levaduras en un depésito de acero inoxidable a una temperatura entre
17 y 23°C. Después del prensado, el vino contintia en el mismo depdsito durante 8 meses con sus lias.

EMBOTELLADO: 14 de junio de 2023. No filtrado, no estabilizado y no clarificado.
PRODUCCION: 232 botellas.

DATOS ANALITICOS:

Graduacion alcoholica: 13°
pH: 3,81

Acidez total: 4,7 g/l

Acidez volatil: 1 g/I

Azlcares residuales: 2,55 mg/I
SO:: no contiene

Gandesa, octubre de 2023.




