FINCA LA PEDRISSA

Finca La Pedrisssa es un vino elaborado exclusivamente con Carifiena procedente de vifias
viejas de mas de 90 afios plantadas en un suelo denominado "tapas blanc"; un suelo
pobre, rocoso y calcareo donde los romanos extrafan las rocas para hacer sus
construcciones. De ah{ el nombre.

Gracias a la austeridad del suelo, la Carifiena tiene un racimo Unico, de una gran

concentracion, rico en matices y complejidad.

Productor: Edetaria

Denominacidn: D.O. Terra Alta

Origen: Espafia / Terra Alta

Graduacion: 14.5 ©

Presentacion: 75 cl.

Acidez: 5,5 g/|

Aztcar residual:

Variedades: Carifiena 100%

Produccién: 1.500-2.000 botellas

Edad del vifiedo: mas de 90 afios

Densidad de la plantacién: 2.500-2.800 cepas/ha
Superficie del vifiedo: 1 ha

Suelo: "Tapas" suelo de textura franca con material subyacente arcilloso.

Vendimia: Manual en cajas de 15kg. Las cajas se depositan en frigorifico durante 48 horas
5 para bajar la temperatura de la uva entre 3-52C

PEDRISSA Fermentacién: Fermentacion entre 22-25°C durante unos 25-30 dias.
Crianza: EI 100% pasard 8 meses en barricas de roble francés de 500 litros.
Tipo de barrica: Roble francés de 500 litros.

Temperatura de servicio: 16-18°C

Tipo de cierre: Corcho natural
Tipo de vino: Tinto

PUNTUACIONES

Vintage 2016: Guia Pefiin 94p; James Suckling 92p
Vintage 2015: Decanter 94p: James Suckling 94p ; Guia Pefiin 93p

NOTAS DE CATA

En nariz cuenta con una amplia gama de frutos rojos y frutas del bosque, combinados con
aromas florales. En boca es cuando este vino muestra todo su potencial. Con una entrada

suave y calida, es un vino estructurado, complejo y con un final largo y especiado.
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Finca La Pedrisssa is made with old vines +90 years old Carifiena grown on "tapas blanc";
a rocky, calcareous soil from which the Romans extracted rocks for their buildings, hence
its name.

Thanks to soil’s severity , Carifiena has a unique cluster, highly concentrated, rich in

nuances and complexity.

Producer: Edetaria

Appellation: D.O. Terra Alta
Origin: Spain / Terra Alta

Alcohol: 14 °©

Size: 75 cl.

Total acidity: 5,5 g/

Residual Sugar: 0,7 g/I

Grape varietals: Carifiena 100%
Production: 1.500-2.000 bot.

Age of the vineyard: + 90 years old
Palantation density: 2.500-2.800 vines/ha
Total surface: 1 ha

Soil: "Tapas blanc" calcareous rocky soil with carbonated content.

Harvest: October 27th-28th. Hand picked grapes in small 15kg. cases. Low temperature
%, storage for 48 hours at 3°-5°C.

PEDRISSA Fermentation: Fermentation between 22-25°C for 25-30 days
Aging: 100% 8 months in barrels

Type of barrel: French oak 500I.

Service: 16-18°C

Closure: Natural cork

Type of wine: Red

ACCOLADES

Vintage 2016: Guia Pefiin 94p; James Suckling 92p
Vintage 2015: Decanter 94p: James Suckling 94p ; Guia Pefiin 93p

TASTING NOTES

Aromas display a nice array of red fruit and forest berries together with flowers. Full
bodied palate showing al lof carignan’s potential. Gentle lush entry, structured mid

palate, complex and long finish rich in spices.
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PEDRISSA

Finca La Pedrissa és un vi elaborat exclusivament amb Carinyena/Samsé procedent de
vinyes de més de 90 anys plantades en un sol anomenat "tapas blanc"; pobre, rocds i
calcari, on antigament els romans extreien roques per fer les seves construccions, d’aquf
el nom. Gracies a la austeritat del sol, la Carinyena ens déna un raim Unic, de gran

concentracio, ric en matisos i complexitat.

Productor: Edetaria

Denominacié: D.O. Terra Alta

Origen: Catalunya / Terra Alta

Graduacié: 14.5 ©

Presentacid: 75 cl.

Acidesa: 5,5 g/|

Raim: Carinyena 100%

Produccié: 1.500-2.000 ampolles

Edat de la vinya: més de de 90 anys

Densitat de la plantacié: 2.500-2.800 ceps / ha

Superficie de vinya: 1 ha

Sols: "Tapas Blanc" sols poc profunds amb fragments carbonatats
Verema: Manual en caixes de 15kg. Las caixes es posen al fred durant 48 hores per baixar
la temperatura del raim entre 3-52C

Fermentacié: entre 22-25°C durant uns 25-30 dies.

Crianga: El 100% passara 8 mesos en botes de roure frances de 500 litres.
Tipus de béta: Roure frances de 500 litres.

Temperatura de servei: 16-18°C

Tipus de tapat: Suro natural

Tipus de vi: Negre

PUNTUACIONS

Vintage 2016: Guia Pefiin 94p; James Suckling 92p
Vintage 2015: Decanter 94p: James Suckling 94p ; Guia Pefiin 93p

NOTES DE TAST

Aromaticament apareix una amplia gamma de fruites negres i fruites del bosc,
combinades amb aromes florals. En boca és quan el vimostra tot el seu potencial, entrada

suau i calida amb un pas estructurat, complex i amb un final llarg i especiat.
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