Barranco Oscuro

Brut 2003

ELABORADOR: Bodega Barranco Oscuro.
SUPERFICIE: 15 Hectareas.

PRODUCCION: 5150 Botellas.

D.0.: Sin D.0O. (V.T. Contraviesa-Alpujarra).
ENOLOGO: Manuel Valenzuela.

EMSAMBLAJE: Vigiriega 85%, Chardonnay 7,5% Yy
Pinot Noir 7,5%.

GRADO ALCOHOLICO: 11.5%.

VOL. BOTELLA: 75c¢l.

TIPO DE VINO: ESpumoso Brut.

ELABORACION: En el licor de tiraje no se afiaden
azucares ni levaduras seleccionados, ya que se em-
plea mosto de uva sobremadurada de le variedad
Vigiriega. Otro dato cue resulta muy signi‘icativo es
la no adiccion de licor de expecicion, ya que despu-
jés del deguelle, la merma que -ealice el espumoso,
se repone Zon el mismo tipo de espumaoso.
ENVEJECIMIENTO: 21 meses en botella.
TEMPERATURA DE SERVICIO: 8°C.

COPA IDEAL: Caliz 0 Burdeos en su defecto.
CONSEJOS: Consurmir con un maximo de

18 meses desde |la fecha de deguelle.
P.V.P.TIENDA:12,00 euros.

RELACION CALIDAD-PRECIO: 7/10.

MARIDAJE: Carnes blancas y arroces.

NOTA DE CATA: Mantiene un tono amarillo paji-
Z0 con reflejos verdosos, limpio y con una fi-

na burbuja, gue nos presenta ura pausada
ascension de manera filiforme y formando
rosarios. En nariz, una intensidad olfativa
media nos muestra una complejidad aro-
matica, donde destacan aromes a pana-
deria, mantequilla y levaduras, con un sutil
togue de frutos rojos y manzanas verdes de
fondo que lo hacen muy atractivo. En boca
presenta una entrada aterciopelada, don-
de la integracion del carbdnico elcanza co-
tas elevadisimas de calidad, pudiendo ob-
servarse un buen equilibrio de su acidez
y recordando las sensaciones que apre-
ciabamos en nariz. Fostgusto no muy
extenso, aunque gracil.

M1 OPINION: En el arte de la ela-
boracion dz buenos caldos no im-
portan nurca las alturas, y si no,
que se lo pregunten al senor Va-
lenzuela, que a mas de 1.300 m.y
con un cultivo totalmente ecolo-

gico esta dando que hablar allg,

pOr nuestre vecina Granada, con

LUNos vinos modernos, desenfa-

cados Y, sobre todo, muy buenos.

SuU espumoso Brut, qu= presenta-

MOS hoy, es una apuesta innova-

dora, empleando como varietal

protuberante la \ligiriega, autoc-

tona unicamente en Granada v

las i1slas Canarias, dando un em-

puje con ello a la creacion de vi-

nos distintos, que se agradecen

mucho en estos tiempos de glo-

balizacion v estandarizacion de

las propias uvas (caberneitis, por

ejemplo) en casi todcs los luga-

res. Simplemente, felicidades.



