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LA MIRANDA DE SECASTILLA GARNACHA BLANCA

Afiada: 2014,

Denominacidn de Origen: Somontano.

Viiiedos: Pago “La Miranda” en el Valle de Secastilla.
Variedades: 100% Garnacha Blanca.

Fecha de vendimia: Primera semana de octubre.
Crianza: 4 meses en barrica de roble francés.
Alcohol: 13% vol.

Ph: 3,00.

Acidez total: 5,95 gr/l (tartarico).

Azticar residual: 2 g/1.

CONTIENE SULFITOS

VENDIMIA

El afio 2014 puede calificarse como un afio “normal”, con
un invierno seco, un abril lluvioso, y unos meses de agosto
y septiembre con un buen nimero de dias de lluvias
ligeras. En general, las precipitaciones han sido inferiores a
la media de la dltima década. Otra peculiaridad de este afio
ha sido la falta de viento, del clésico “cierzo” del valle del
Ebro. La vendimia se inicid el 22 de agosto con la variedad
Pinot Noir, continuando con Chardonnay y Merlot. El
Gewirztraminer se vendimid anormalmente pronto durante
los primeros diez dias de septiembre, y después,
vendimiamos Syrah y Tempranillo, bien frescos y con
buena acidez. A final de mes, maduraron las variedades
auttctonas y de ciclo mas largo como Macabeo, Moristel,
Cabernet Sauvignon y Parraleta. Las Garnachas Tinta y
Blanca se vendimiaron a principios de octubre. En este afio
2014 la ausencia de golpes de sol y calor y, por tanto, la
lentitud de la maduracion, ha propiciado un buen equilibrio
en las bayas de los racimos. Las variedades tempranas han
dado como resultado vinos de gran expresion, importante
concentracion de aromas y gran cantidad de sabor;
mientras que las variedades més tardias han propiciado
vinos tintos con elevado nivel de frescura, atractivas
texturas y considerable grado de fluidez en la boca.
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CARACTERISTICAS DEL VINEDO

Los Pagos del Valle de Secastila estn situados en el extremo
noreste del Somontano y redinen un especial “microclima
mediterrdneo” iddneo para el cultivo del olivo, la vid y el
amendro. En laderas pedregosas situadas por encima de los
700 metros de altitud sobre el nivel del mar, hemos
recuperado vifiedos muy antiguos de Garnacha Tinta y
Garnacha Blanca, las variedades tradicionales del Valle de
Secastilla. La altitud relativa y su especial orientacion hacen
que sea una zona con muchas horas de insolacidn, lo que
favorece la maduracion del fruto. Toda esta zona es de secano
y los suelos son franco-arenosos con bastante pedregosidad.

ELABORACION

Los racimos del “Pago La Miranda” fueron vendimiados de
forma manual en pequeas cajas en estado impecable en
cuanto a sanidad y madurez. Rapidamente, estos racimos
fueron despalilados, estrujados e introducidos en la cuba de
maceracion en el propio vifiedo. Posteriormente, la cuba se
trasladd a la bodega, donde se separ6 el preciado mosto flor,
el (inico que se llevd a fermentar para elaborar este vino. Tras
tres trasiegos, el vino fue introducido en barricas de roble
donde permanecid cuatro meses. Finalmente, el vino fue
filtrado y embotellado.

COMENTARIOS DEL ENOLOGO

Refleja un color amarilo pélido, fruto de la delicadeza de esta
variedad. Destaca su finura en la fase offativa, es elegante, con
un balance aromético envidiable, basado en la fruta blanca y
los frutos secos, como avellanas. En la boca, el ataque es
suave, el paso es amable, con un gran recuerdo a la frescura
resultado de la expresion del més puro terrufio de donde
procede. EI sabor es limpio y delicado, dejando un grato
recuerdo en el final de boca.

SERVICIO

La temperatura Gptima de servicio esté entre los 8 y 10°C.
Combina perfectamente con aperitivos, ensaladas elaboradas,
pescados, arroces, foie y quesos de cabra.
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