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Abadia de Poblet Rosado

La pretension de este vino es reflejar el terroir de donde procede, por lo que
durante su elaboracién se intenta ser lo menos intervencionista posible. Las
cepas escogidas para la elaboracién de Abadia de Poblet rosado situadas entre
550 y 700 metros de altura, en terrenos pobres y con practicas ancestrales que
han variado poco desde su plantacién. Nace un vino fresco y notas a fruta

madura.

Vinificacion

La Unica pretension de este vino es
reflejar nuestra interpretacion de un
rosado de dénde procede por lo que
durante la elaboracién intentamos ser
lo menos intervencionistas posible. La
uva se elige a la entrada de la vifia en
el momento de la vendimia, en
pequefas cajas de 16 kg. Al llegar a
bodega se deja con los hollejos
durante 6 horas macerando, se hace
un sangrado y el mosto de la garnatxa
y el trepat se desfanga y se trasvasa a
una tinta de acero inox doénde
fermentara a temperatura controlada
alrededor de 16°C. Una vez acabada la
fermentacion se trasvasa para extraer
las lias mas gruesas dejando el vino
limpio para la crianza estatica en tina.

Viticultura

La garnatxa proviene de Vvifas
plantadas dentro del monasterio de
Poblet, en zonas que histéricamente
habian sido vifiedo, pero en las que se
alternaba el cultivo de cereales entre
las filas de cepas y con almendros
plantados al borde de las vifas,
reuniendo asi los tres cultivos
mediterraneamente tipicos de la
Conca de Barbera.

El trepat deVifias viejas con
orientaciéon sur y sureste en terrenos
pobres y en alturas que van desde los
550 hasta practicamente los 700
metros. Rendimientos bajos donde se
sigue practicando una elaboracién
ancestral que poco ha variado desde
el momento en el que se plantaron.

Caracteristicas de la ahada

Tras una afada calida y seca, en
Conca de Barbera las Iluvias
recogidas en otoflo, invierno y
primavera garantizaron las reservas
hidricas en nuestros vifiedos de la
comarca, ubicados en zonas
privilegiadas. Las fincas mas
elevadas estan dispuestas en laderas
con orientacion este. Las fincas mas
bajas, cubiertas de canto rodado,
tienen un drenaje extraordinario y
ambas circunstancias han favorecido
la hidratacion de las vides.

La vendimia ha transcurrido en dos
fases. En la primera recolectamos las
variedades blancas, con una
extraordinaria acidezy aromas limpios
y frescos. Después lleg6 un breve
periodo de lluvias y finalmente volvié a
hacer calor, las uvas tintas pudieron
finalizar su maduracion fenélica y
llegaron a la bodega sanas y con
intensos aromas.




