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Finca de Can Xanet, una parcela de dos hectareas situada al norte de
Mallorca, en el piedemonte de la Sierra de Tramuntana, con un suave
desnivel del 2,7% sobre un suelo calcareo y con vistas a la Bahia de
Pollensa.

La vifia se cultiva siguiendo practicas razonables para conseguir uva de
calidad: cubierta vegetal entre filas, poda corta, poda en verde para
quedarse con la producciéon optima, tratamientos fitosanitarios solo
cuando es imprescindible y utilizando los menos agresivos para la fauna
auxiliar, aclareo del racimo después del envero y vendimia manual con
seleccion de racimos.

El 2012, fue una buena afiada, algo mas cdlida que el 2011, con lluvias
en primavera, y practicamente sin lluvia en los meses de Junio, Julio y
Agosto. Se reg6 la vifia, sobre todo durante este Ultimo mes, para
conseguir una maduracion 6ptima y evitar el exceso de grado. El estado
sanitario de la uva fue excelente.

El dia 15 de Septiembre de 2012, se vendimiaron 2.550 Kg de
Gorgollassa, en cajas de 15 Kg.

Después del enfriado en cdmara a 8°C se llevé a la bodega. En el 2012
se dejo alrededor de un 40% de raspon, y el resto se despalill6 encima
de una troncocoénica de madera de 25 HI. La fermentacion, entre 25°C y
29°C, utilizando levaduras autéctonas, dur6 15 dias, con dos bazuqueos
diarios. La fermentacion malolactica, el 2012, la hizo en barrica

El vino ha tenido una crianza de 12 meses en barricas de roble francés de
225 L. (80% de un afio, 20% barrica dos afos), a temperatura controlada.
De los 1.826 litros de Gorgollassa se seleccionaron 1.116 L. para el Sibila,
y se mantuvieron en depdsito cuatro meses hasta el embotellado, el 04
de febrero de 2014, y un afio en botella hasta su salida al mercado en
febrero del 2015. .

100% Gorgollassa

1.488 botellas de 75 cl.

GR. ALCOHOLICO:  13,4°

Toda la singularidad de la Gorgollassa
concentrada en una botella. Ligero
color rojo purpura, aromas a talco,
incienso, grosella y frambuesa, junto
con aromas herbales y a rosa. Taninos
discretos, boca etérea pero
envolvente, larga y fresca. Un vino que
no deja indiferente para alguien en
busca de nuevas sensaciones.

SERVICIO:

PH: 3,23

ACIDEZ TOTAL:

6,3 g/L (g/L. acido tartarico)

Conviene decantarlo y servirlo a 14-15°C.



