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FINCA Viñedo propio localizado en el término de “La Veguilla”, dentro del municipio

de San Vicente de la Sonsierra, La Rioja. DO. Calificada Rioja

VIÑEDOS

RENDIMIENTO
VENDIMIA

Extensión: 16,5 hectáreas. Altitud: 490 metros. Orientación: Sur-Sureste.
Suelo: Arcillo-calcáreo con zonas de canto rodado fino en superficie. Edad:
entre 20 y 35 años. Tipo de poda: Poda corta en vaso y en espaldera. Densidad
de plantación: 4.000 cepas por hectárea.
Viticultura integrada, respetuosa con el medio ambiente, mínima
intervención, una perfecta adaptación al ‘terroir’ y sin la utilización de
herbicidas ni productos sistémicos, en consonancia con los biorritmos de la
naturaleza. Abonado orgánico.
Rendimiento medio 2014: 21 Hls. /Ha.
Vendimia: manual en cajas. Rigurosa selección, en un viñedo de cualidades
excepcionales y de muy baja producción total y exclusivamente, de aquellos
racimos que se acercan a la perfección en cuanto a estructura, sanidad y
madurez, suponiendo apenas entre un 8 y un 10 % del total de los racimos.
Fecha de la vendimia: 2 de octubre de 2014.

VARIEDAD Tempranillo (100 %).

ELABORACIÓN VINIFICACIÓN: Despalillado manual y selección rigurosa grano a grano.
Maceración pre-fermentativa en frío durante 6 días.
FERMENTACIÓN: Fermentado en barricas de roble francés de 5 hectolitros y
en 2 depósitos de roble francés de 10 hectolitros. Pisado dos veces al día
durante los 6 primeros días. Fermentación con levadura autóctona
seleccionada de nuestros propios viñedos.
Tiempo total de maceración con hollejos: 18 días.
FERMENTACIÓN MALOLÁCTICA: En barrica nueva de roble francés.
ENVEJECIMIENTO: 24 meses en una nueva barrica bordelesa de roble francés.
Trasiegos cada 4 meses.

ENÓLOGO Marcos Eguren

“Un viñedo emblemático de la familia con toda su complejidad y elegancia y un homenaje 

a mi bisabuelo, que tenía una visión muy moderna y hasta lúdica del trabajo en el campo”

Marcos Eguren

Dominio de Eguren, Viñedos Sierra Cantabria, Sierra Cantabria , Señorío de San Vicente, Viñedos de Páganos & Teso La Monja

Contacto: Viñedos de Páganos, S.L. - Ctra. de Navaridas, S/N – 01309-Páganos-Laguardia, España
Tel.: (+34) 945 60 05 90Fax: (+34) 945 600 885

info@sierracantabria.com, www.sierracantabria.com

AÑADA:
Finalizada la vendimia 2013, octubre se presenta con temperaturas moderadas y con precipitaciones dentro de la media.
Es en noviembre, con las primeras heladas, cuando la viña comienza a perder la hoja y a preparar su etapa invernal. 120 l/m2 de agua se
recogieron durante este mes asegurando unas buenas reservas hídricas. Marzo es lluvioso y con temperaturas moderadas. En Abril las
temperaturas repuntan, con máximas superiores a 25º en la primera quincena, lo que provoca que se acelere la brotación, sin riesgo de
heladas ya que las mínimas no bajan de 4º.

Mayo recoge algunas precipitaciones que aseguran las reservas de agua y el adecuado desarrollo vegetativo de la planta durante la floración
que se produce desde primeros de Junio hasta la tercera semana de Junio, con unas temperaturas medias de 20ºC y máximas de hasta 28ºC
por lo que en este periodo se acelera el ciclo vegetativo con una semana media de menos que en la zona.
A partir de este momento y durante el periodo vegetativo se producen precipitaciones cada 15-20 días, del orden de 20 l/m2, siendo el
desarrollo vegetativo el óptimo. Escasas precipitaciones desde finales del mes de Julio y hasta principios de Agosto que se desarrolla con
temperaturas elevadas propias de esta época.

El inicio de envero se produce a primeros de Agosto, con un adelanto de unos 12 días del ciclo vegetativo regular.
El mes de Septiembre transcurre con normalidad, buena vegetación y equilibrio, hasta mediados de mes que empiezan a producirse
precipitaciones y nieblas que ralentizan la maduración. A finales de Septiembre se inicia la vendimia, a partir de este periodo las
precipitaciones son ocasionales con temperaturas elevadas lo que favorece la botritis y lo que nos obliga a realizar una exhaustiva selección
produciéndose una merma cercana al 30% en la producción total.


