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Ficha Técnica

REGION DE ELABORACION:
D.0.Q. Priorat

VARIEDADES:
100% Garnacha

ANALISIS:
Alcohol: 14% vol
Contiene sulfitos

ANADA:
2020

Consejos del endlogo

Es un vino que puede tomarse a una
temperatura algo mas baja que la
habitualmente recomendada para los
tintos del Priorato. Recomendariamos
14°C en verano y 16°C en invierno.

Scala Dei Garnatxa

Este vino alna tres conceptos: frescor, fruta y sencillez. Esta elaborado
principalmente con uva Garnacha, y tiene la expresion pura de la fruta y el terrufo.
Los suelos de arcilla roja y la altitud de los vifedos ubicados en la falda de la
Sierra del Montsant le aportan frescura y los de licorella, una impronta genuina
gue se muestra en este vino en forma de personalidad prioratina, mineralidad y

acidez

Vinificacion

La fermentaciéon de Garnatxa de Scala
Dei se desarrolla en pequefos
depésitos abiertos de 7000 kg, con
racimos seleccionados uno a uno con
la misma maduracion.

No se utilizan levaduras comerciales
para la fermentacién, sino que la
llevan a cabo las levaduras naturales
con el fin de obtener una mayor
tipicidad. Finalizada la fermentacion y
después de catar, decidimos el
momento de prensar, en funcion de la
vina de donde procede la uva. El
tiempo de contacto de los hollejos con
el mosto-vino puede oscilar entre 12 y
16 dias.

Una vez el vino esta finalizado,
permanece durante 6 y 8 meses en
depositos de acero inoxidable hasta el
momento del embotellado.

Este vino se puede tomar a
temperatura un poco mas baja que la
habitualmente recomendada para los
vinos tintos del Priorat.
Recomendariamos 14°C en verano y
16°C en invierno. Envejecera bien
durante 4 o 5 afios en la botella en las
adecuadas condiciones de
almacenaje.

Viticultura

Este vino se nutre principalmente de
los siguientes vifiedos: Pregona,
Parada, Closos, Pla Saqueta vy
Forsans. Las cepas tienen entre 15 y
25 afos, estan plantadas en terrazas
donde se practica una \viticultura
encaminada a obtener uvas con el
perfil que buscamos: con acidez
elevada, concentracién frutal sin
sobremaduraciones y un tanino vivo,
pero maduro.

Caracteristicas de la afiada:

Hasta aproximadamente el 15 de
junio, 2020 registré6 casi toda la
cantidad de agua que suele llover en
un afio “normal”. Este hecho, favorable
por una parte, traia asociado un
peligro en forma de hongo, el Mildiu,
que nos obligb a hacer un
seguimiento exhaustivo de cada

una de las viflas y evitar la amenaza
gue suponia para nuestras vifias. La
ubicacién y altura de nuestras vifas
hizo que su incidencia fuera
inapreciable, y pudimos recolectar la
misma cantidad de uva que el afo
anterior.

Ala concatenacioén de lluvias siguié un
verano extremadamente caluroso y
seco. Bien hidratadas y con mucho
calor, las plantas se apresuraron a
completar el ciclo,y 2020 ha sido la
vendimia mas temprana en mucho
tiempo.

Como suele suceder en Scala Dei, la
vendimia viene escalonada debido a
la diferencia de altura entre las vifias
mas bajas, que maduran antes, y las
mas altas, que cierran la vendimia. Y,
como siempre, también las dltimas
maduran mas despacio y
regularmente. Este hecho se e
reflejado en los vinos, mas calidos los
que vienen de las zonas mas bajas
sobre licorella, frescos y perfumados
los de altura sobre terreno arcilloso.
De hecho, por alguna razén, en estas
vifias de altura y arcilla es donde hace
mas de 350 afios algunos llegaron a
la conclusién de que era un lugar ideal
para plantar Garnacha.

Caracteristicas sensoriales

De color rojo con ribete azulado que
denota viveza. Aromas a frutas rojas
maduras, pero a la vez fresco y
atractivo.

En boca es un vino redondo y lleno,
con francos recuerdos de la fruta
encontrada en nariz y con la tipica
mineralidad de los suelos de licorella
del Priorat.

Maridaje
Ideal para carnes a la parrilla, venado,

quesos curados, jamoén ibérico, tapas
ytodo tipo de pastas.

Periodo de consumo

Envejecera perfectamente durante 4-5
afos en la botella en condiciones
buenas de almacenamiento




