Etiqueta: fragmento del relato del escritor Andrés Trapiello

para Las Moradas de San Martin.
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* Fecha de embotellado:

noviembre 2014

* N° de botellas:
7.974de75cl

- Temperatura de servicio:

15-17°C

* Alcohol:
15% VOL

* Premios:

Bacchus: Gran Oro
Grenaches du Monde: Plata
Asia Wine Trophy: Gran Oro
Concurso Carlos Falcé: Oro

LAS MORADAS

DE SAN MARTIN
2011

LIBRO ONCE.LAS LUCES

Elafio 2011 se caracterizo en San Martin de Valdeiglesias por experimentar temperaturas anuales

por encima de la media, resultando mas calido de lo habitual, con precipitaciones de 489 mm, dis-

tribuidas fundamentalmente en un invierno y un principio de primavera muy lluviosa. Por su par-

te, el verano fue seco y calido. Si bien, las precipitaciones vividas una semana antes de vendimia

subieron la calidad y la frescura de la uva, dando como resultado una afiada excelente, de guarda

eternay ligeramente reductiva. Y es que Las Luces solo se elabora las afiadas en la que las condi-
ciones climaticas nos da una uva de calidad excelente.

A~ Vifiedo: garnacha tinta de la parcela “La Centenera” de mas de cien afios, con
O una superficie de 3,25 Has, situado en un altiplano de montafa en la vertiente
madrileia de la sierra de Gredos con grandes vientos del noroeste. Casi a 900 m
— de altura sobre suelos graniticos de arena y roca, y un pH ligeramente acido, el
vifiedo se trabajé en ecoldgico aunque sin certificacion.

Vendimia: manual, en cajas. Seminocturna y posterior seleccion en mesa.

Vinificacién: tras seleccion y despalillado, se encuban la uvas, donde aguardan
hasta que arranca de forma natural la fermentacion con las levaduras autocto-
nas sin correcciones, ni aditivos. Durante tres semanas, se realizan controles
de temperatura, sin apenas intervencién, para evitar extracciones. Se descuba
directamente en barricas nuevas de roble europeos donde realizan la fermenta-
cion malolactica sobre lias, también con bacterias autoctonas, durante 18 meses.
Posteriormente, el vino pasa a redondearse en fudres de 1.450 litros durante cin-
co meses mas hasta su embotellado. Se embotella sin filtrar ni clarificar.

Nota de cata: garnacha repleta de matices por su gran longevidad, aunando el
terroiry la variedad adaptada a estas gravas de altura, con notas de piel de naran-
ja, grafito, monte bajo, frutos silvestres, con predominio de balsdmicos y suave
madera que le otorga gran elegancia y finura. Un vino complejo, redondo y equi-
librado, de capa media-alta de tonalidad cereza y con una boca muy vivay larga.
Vino personal, largo, con vocacién de guarda. Una elaboracién de maximo respe-
to por la variedad que solo puede hacerse cuando la climatologia y las afiadas te
regalan la oportunidad de elaborar grandes vinos. Hasta la fecha, desde 2005 a
2021 sélo ha habido seis cosechas en las que se han podido elaborar Las Luces.

La bodega actualmente cuenta con certificado en vifiedo y bodega Ecolégica.
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