JIMENEZ LANDI

D.O. Méntrida

Situados en la Denominacion de origen Méntrida, nuestro trabajo comienza en 2004 y se centra en vifedos
viejos de garnacha.

Para nosotros el vino es un producto agricola que debe ser el espejo de la vina de la que proviene, de la
naturaleza que le vio nacer. Asi, en nuestros vifiedos realizamos agricultura ecolégica (20 Ha.) y agricultura
biodinamica (10 Ha.). Los frutos asi obtenidos expresan las caracteristicas del suelo y del clima, de la tierra 'y del
cielo.

Buscamos equilibrio, elegancia, finura, mineralidad, profundidad, frescura... vinos para beber. Para ello,
realizamos elaboraciones poco intervencionistas (pisado con los pies = sin bombas), sin ningun producto
quimico (levaduras autoctonas,...). Nuestro trabajo consiste en respetar la naturaleza. Solo utilizamos barricas
grandes (500-1500 litros) para respetar la identidad y personalidad de nuestros suelos.

SOTORRONDERO 2019

FORMATOS
ﬂ 0,75 L

PARKER

VARIEDADES
70% Garnacha, 30% Syrah.

ELABORACION

Pre-maceracion en frio durante 4 dias. Fermentacion alcohdlica con levaduras
indigenas y temperatura controlada entre 15 y 22 grados. Mesa de seleccion. Uva
con raspon 70% y despalillada 30%. Maceraciones comprendidas entre los 20 y 30
dias segun parcelas y depositos. Extracciones suaves mediante remontados y
delastage.

NOTAS DE CATA
Intenso color picota con ribetes morados. Capa media-alta. Limpio y brillante y con
una elegante lagrima. En nariz destaca una jugosa y expresiva fruta roja y negra muy
madura con un fondo herbaceo y balsamico y recuerdos minerales de la tierra. En
N0 AT boca tiene muy buena entrada, amplia y envolvente. Largo recorrido, suave, muy
IIMENEZ—LANPI ; sabroso, carnoso, de textura aterciopelada, cor7 muclha Ifruta jugosa y golgsa
| matizada por los tostados y por los cremosos. Taninos bien integrados. Acidez bien
’ integrada. Final largo y muy persistente.
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SIERRA DE GREDOS
DENOMINACION DE ORIGEN MENTRIDA

Producto de Esparia M ARI D A JE
Cabrito al horno, bacalao al ajo arriero, legumbres, verduras, guisos de cuchara,
estofados.
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