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HUMILITAT, 2019

Cataluina, DOQ Priorat

Origen
DOQ Priorat. Pueblos: Poboleda y Torroja del priorat.

Variedad de uva
60% Garnacha y 40% Carifiena cultivadas sobre suelos de /licorella.

Edad de la vifia
Los rendimientos de la mayoria de las cepas son bajos (1 kg por cepa). Edad de las cepas entre 20-30 afios.

Informacion técnica
Grado alcohdlico: 15% ; Acidez: 6,6 g/l ; PH: 3,31 ; Vendimia: Manual

Cuidado en el vifiedo y vinificacion en bodega

Durante la vendimia se realiza una doble seleccién manual de las uvas, primero en el vifiedo y posteriormente se revisan las cajas antes del despalillado. Las uvas recién
vendimiadas se transportan en cajas de 10 Kg para su mejor conservacion.

Una vez en bodega, las uvas maceran en frio, a 62C, durante unos dias. La fermentacion alcohdlica tiene lugar en depdsitos de acero inoxidable entre 242Cy 26°C. El
método de extraccion que se utiliza es una combinacidn de remontajes y bazuqueo.

Crianza
Se realiza en barricas usadas de roble francés de 500 litros y de tostado ligero-medio durante 12 meses.

Nota de cata
Humilitat nacio para reflejar la esencia del Priorat. En esta afiada destacan los aromas a especias como el clavo y el curry, a hierbas aromaticas y a frutos rojos. En boca
tiene una buena estructura y complejidad aromdtica con unas notas a eucalipto que le aportan frescura e intensidad. Destaca su marcada acidez y unos taninos maduros

y finos.

Premios
Humilitat 2014: IWC (International Wine Challenge Awards) 2018 — Medalla de plata, 92 Puntos.
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