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PAGO DE CARRAOVEJAS
e FINCA Y BODEGA e

Anejon 2010

La afiada 2010 estuvo muy condicionada por la helada sufrida en brotacion la noche del 6 de mayo y que se hizo
extensiva a practicamente toda la denominacion de origen. A partir de ella, el trabajo de seleccién en vifiedo se
tornd fundamental, comenzando con la adecuada poda en verde para la seleccion de los brotes en perfectas
condiciones. Esta situacion provoco una seleccion exhaustiva de la materia prima, tanto en vifiedo como en las
mesas de seleccion, haciendo que los bajos rendimientos y los manejos adecuados en el viiedo ofrecieran una uva
muy sanay de gran calidad. La vendimia se inicio el 12 de octubre llegando a su fin el dia 27 del mismo mes.

Elaborado con las variedades de uva: Tinto Fino (94%), Cabernet Sauvignon (3%) y Merlot (3%).

Suelo: La parcela esta ubicada en una ladera situada a 900m de altitud con pendientes que oscilan entre un 30%y
un 40% establecido en un sistema de terrazas. Muestra una textura franco caliza de gran mineralidad con presencia
de sales calcareas de color blanco y alto grado de compactacion. Fue plantada en el afio 2001, con un sistema de
cultivo de doble cordon.
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La vendimia se realiza a mano usando cajas de pequefio volumen y tras su paso por camara de frio entra
en los depositos mediante gravedad.

La fermentacion alcohdlica y malolactica se lleva a cabo en pequenas tinas de madera de roble francés
gestionado bajo “Haute futaie” con levaduras y bacterias autéctonas propias de la finca, Unicas y originales,
para expresar al maximo las caracteristicas de nuestro terroir, respetando la singularidad de cada afiada.

Elvino entra en barrica usando siempre la gravedad. Ha permanecido 12 meses en barricas seleccionadas
de grano extrafino de roble francés.

Clarificado con clara de huevo y embotellado por gravedad con tapon de corcho natural seleccionado, en
Mayo de 2012. Continu6 en botella al menos hasta los 36 meses desde el comienzo de su elaboracion,
antes de salir al mercado.

SERECOMIENDA CONSERVAR Y CONSUMIR ELVINO ENTRE 14-16° C, MANTENIENDO LAS BOTELLAS TUMBADAS SIN
CAMBIOS BRUSCOS DE TEMPERATURA.

LOS VINOS DE PAGO DE CARRAOVEJAS, SON ELABORADOS CON LAS TECNICAS MAS AVANZADAS
Y CON UN PROFUNDO RESPETO POR LOS PROCESOS NATURALES DESDE SU CULTIVO HASTA EL EMBOTELLADO.

PORESO, SON VINOS DE SINGULAR SENSIBILIDAD.






