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ENATE

UNO’2013 Chardonnay

VARIEDADES DE UVA
Chardonnay.

A un invierno con temperaturas no demasiado bajas
y con una pluviometria de las mds altas en los dltimos
afios, le siguié la primavera més fria de las Gltimas
décadas, con una temperatura media de 14°C. La
segunda quincena de mayo, muy lluviosa, retrasé la
floracién unas tres semanas. El mes de agosto, con
una temperatura media de tan s6lo 23 °C, ralentizé
todavia més la maduracién de la uva retrasando

el inicio de la vendimia del 2013 hasta el 10 de
septiembre: la vendimia mds tardfa de la historia de
ENATE y del Somontano.

Tanto retraso se compensé luego gracias a la
ausencia de lluvias y a temperaturas més elevadas

de lo habitual, lo que permitié que la vendimia se
desarrollase de forma pausada y sin sobresaltos.
Nuestra chardonnay del ENATE UNO no entr6
hasta el 19 de septiembre con el fin de conseguir una
maduracién de ensuefio y una uva concentrada capaz
de soportar un largo tiempo de crianza.

La vendimia de esta chardonnay tan especial es
manual, realizada a primera hora de la manana,
cuando empieza a despuntar el dia y en pequefias

cajas de 15 kg de capacidad.

VINIFICACION

Tras un deburbado en frio durante 60 horas del
mosto flor, se lleva a cabo la fermentacién alcohdlica
en barrica nueva de roble francés de grano fino (1.5
mm) y tostado medio. Cada barrica va equipada
con un serpentin de refrigeracién para mantener la
temperatura de fermentacion en torno a los 18 °C.

FERMENTACION MALOLACTICA

A continuacion, y previa adaptacién de las bacterias
l4cticas al alcohol y al pH, el mosto realiza la
maloldctica en barricas nuevas de roble francés.

ULTIMOS PREMIOS

/

Cosecha 2012

98 puntos en Anuario El Pais.

Cuadro de Honor. Blanco mejor valorado de la D.O.P. Somontano.

Cosecha 2013

94 puntos Guia Pefiin.

96 puntos Guia Gourmets.
97 puntos Guia Vivir el Vino.

95 puntos Guia Proensa.

CRIANZA

La crianza del vino se lleva a cabo sobre las lias,
ajustando el nivel de turbidez para mantener un
colchén coloidal que amortigiie el impacto sensorial
de la barrica y respete el cardcter varietal. El vino
permanece en barrica desde el 19 de septiembre de

2013 hasta el 27 de abril de 2015.

EMBOTELLADO

Siguiendo los principios de la enologifa menos
intervencionista, el vino no es clarificado ni
estabilizado, por lo que pueden aparecer sedimentos
en botella. Tras la crianza en barricas, el vino

reposa en un pequefio depdsito hasta el dfa de su
embotellado, el 20 de abril de 2017.

CATA

Su nariz es un continuo desfile de notas l4cticas,

de melocotén maduro, frutos secos, turrén y
torrefactos, sobre un elegante fondo mineral. En
boca, el vino combina con destreza la frescura con
una extraordinaria carnosidad. Sin duda, este 2013 es
un fiel reflejo de una anada mds atldntica, mds 4gil en
boca y con mds nervio.

IMPRESIONES DEL ELABORADOR

Vino blanco original, disefiado a pie de vifiay
elaborado segtin una exclusiva vinificacién a la carta.
Grande y de largo recorrido.

SERVICIO

Su personalidad tnica y exuberancia requiere de
determinados maridajes gastronémicos, resultando
ideal su acompanamiento con quesos fuertes,

pescados, platos y guisos potentes, a una temperatura
de 10-12°C.

ETIQUETA
Pintura original para ENATE de Erwin Bechrold.

Presentacién: botella de 75 cl.

Grado alcohélico: 15,5% Vol.




