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Ein weiterer Schritt auf dem Weg zur Ausgewogenheit und Personlichkeit des

Priorat. Nach der Auswahl der Trauben fiir den Pissarres beschlossen wir, eine

zweite, noch strengere Auswahl zu treffen. Das Ergebnis ist ein Wein, der aus

unterschiedlichen Lagen und Mikroklimata sowie von in diversen Dorfern

angesiedelten Hingen stammt, vor allem aber stets aus einem respektvollen

und bewussten Weinbau. Mit Rocafosca erreichen wir die perfekte Synthese

von Komplexitit in einem Charakter, der uns zu den Urspriingen des antiken

und zeitgendssischen Wissens fiihrt. Das Glas ist gefiillt mit Frische, Natur

und den mineralischen und pflanzlichen Elementen unserer Hinge.

HERSTELLUNG »

Rebe fir Rebe von Hand geerntet. Weinhefen. Die Weinbereitung erfolgt in Edels- [STERS DEL PRICR

tahltanks und Zementbottichen, wobei ein Teil der Trauben entrappt und ein klei-

ner Teil mit Stielen verarbeitet wird. Jede Sorte wird separat vinifiziert, um den

maximalen Ausdruck jeder Traube zu erreichen. Der einjahrige Ausbau findet in

3000-I-Fudern aus kroatischem Eichenholz aus Slawonien und Amphoren statt.

VERKOSTIGUNGSNOTIZ

Die Welt der Farben und Aromen, die man bei einem Spaziergang durch das Prio-

rat erlebt, findet sich in konzentrierter Form in diesem Wein vor, der auch das Uni-

versum unseres Landstrichs widerspiegelt. Dunkelrot und mit einer Tiefe, Ener-

gie und der Weisheit der ausgewéhlten Hange. Im Mund ist er komplex und vereint

reife Friichte, Noten von mediterranem Buschland sowie eine charakteristische

kihle Nuance, die von der extremen Mineralitat der Schieferbéden stammt.

GASTRONOMIE

Gegrilltes Fleisch - Lamm, Ibérico-Schwein, Rind und Kalb - harmonieren perfe-

kt mit diesem Wein. Aber es gibt auch weniger eindeutige Optionen. Dazu gehéren

cremige Gerichte mit einem etwas héheren Fettgehalt, von Pilz-Cannelloni bis zu

einem Schmorgericht auf der Basis von Thunfisch. Oder ein klassisches Risotto.

Onologe: Jose Mas Barbera.

Winzer: Josep Ramon Sedd Cabré.

Rebsorten: 50 % Carignan und 50 % Grenache Noir.

Landgiitern: Mas Alsera (Torroja del Priorat); Aubagues, Bancalets und Sant Marti (Bellmunt

del Priorat); Planets (La Vilella Baixa); Colls de Porrera (Masos de Falset).

Jahr des Anbaus: von 1939 bis 1970.

Landwirtschaft: Okologisch.

Oberflache: 11,2 Ha.

Pflanzdichte: zwischen 3.000 und 3.500 Rebstécken pro Hektar.

Reberziehung: Rebschnitt in Kelchform.

Boden: Devonian slate and sandy slate. T'ERS per PRIOR/

Orographie Hange mit 25 bis 30% Gefalle

Ausrichtung: Gberwiegend nach Norden und Nordwesten ausgerichtet.

Hoéhe: 350 Meter tiber dem Meeresspiegel.

Mikroklima: warmes mediterranes Klima in Bellmunt del Priorat und mit kontinentalen

Einflissen in La Vilella Baixa und Torroja del Priorat.

Mittlere Niederschlagsmenge: 350 - 500 mm. CARI:Vl'qEC‘NDAUFgAC;;T;;itLAEGRA

Jahrlicher Sonnenstundendurchschnitt: 2.800 - 3.000 h.

Datum der Weinlese: zwischen dem 7. September und dem 4. Oktober.

Klirung: no PRIORAT

- no DENOMINACIG D'ORIGEN QUALIFIGADA

Kaltstabilisierung: no

Filtration: Sicherheitsfiltration vor der Abfullung. i

licorella negra, o fosca, sarra molf laminad

Alkohol: 14,5 % vol. irencadissa ;,:"'.::::, : ,: e 4 & ':h: (::::] ;rmml

Siuregehalt gesamt 5,70 g/I. i que confer

pH: 3,45 g/l in Weinsaure. |

Fliichtige Saure: 0,55 g/l in Essigsaure.

Optimale Verzehrtemperatur: 14 - 16 °C

Anzahl der Flaschen: 25.118 von 75 cl und 530 von 150 cl.
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