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EL VINEDO

Descorchar ‘Teso La Monja' es emprender un viaje fascinante a una
pequena parcela abrazada por la magia, por el caracter mitico que
solo tienen los vinedos privilegiados que alcanzan la condicion de
patrimonio natural con el paso de las décadas, y que el hombre esta
llamado a conservar con el mimo con el que se custodia un tesoro
preciado y fragil.

‘Teso La Monja' nace en una pequena parcela de 1,8 hectareas de

vinedo viejo prefiloxérico que nos habia sorprendido y cautivado por
su calidad y cuya composicion del suelo, con un nivel calizo
ligeramente superior al de la zona, confiere al vino de una distincion
y elegancia inusitada.

Cumpliendo nuestra filosofia de recuperar la agricultura que
practicaba nuestro bisabuelo Amancio Eguren, hemos trabajado el
vinedo manualmente, en el momento preciso, los dias y las horas
senaladas, para optimizar procesos, preservar el principio de la
minima intervencion y obtener el méximo caracter e identidad,
desde el respeto a la singularidad del terroir y a los ritmos de la
naturaleza.

VENDIMIA Y ELABORACION ESO LA MONJA

Teso La Monja' se elabora con el maximo respeto por los biorritmos
de la naturaleza. Con un constante y meticuloso cuidado por la
fragilidad de los racimos de uvas, un equipo de aproximadamente 60
personas despalillan las uvas a mano, una por una. Una vez que
comienza la fermentacion alcohdlica en un tanque de madera

abierto, se inicia el prensado manual con 25-60 cm de uvas en la
superficie. De esta manera, se prensa el 35-45% de las uvas en un
proceso que se repite tres veces al dia durante una hora y media.

La fermentacion malolactica tiene lugar en un tanque de roble en forma de huevo unico, llamado el Ovum,
disenado por los maestros toneleros de la maison Taransaud, siguiendo la "regla de oro" o "proporcion
divina". El Ovum fomenta los biorritmos del vino y logra un vino sedoso, elegante e integrado. El vino
luego se envejece en tres barricas nuevas de roble francés de grano fino y tostado medio, de la region de
Burdeos, durante un periodo minimo de 24 meses.

TES® LA MON|A

www.sierracantabria.com / +34 945 60 05 90 / marketing@sierracantabria.com



