CLOS BARTOLOME 1900

(2022)

VINYES VELLES
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UN LEGADO DE 122 ANOS

Este tinto es el ultimo fruto de las vifas centenarias del
Celler Bartolomé. Se trata de un coupage de garnacha
negra y carifena de la cosecha 2022 procedentes de
vifias viejas de 122 anos. Toda la personalidad y
caracter del terrufio del “tros” de “El Grinyd”, potencial
y frescor de las frutas rojas con ciertos tonos violaceos.
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VENDIMIA Y ELABORACION

Las uvas de la viia se recolectaron a mano
seleccionando cada racimo. Transportandolas en cajas
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Garnacha negra 50% Carifiena 50%
CRIANZA

Clos Bartolomé ha madurado en una barrica de roble
francés de 300 Its., tostado medio, de segundo afio
durante 16 meses.

Embotellado: 27 marzo 2025.

Produccidn: 400 botellas autentificadas y numeradas
Viticultor: Antonio Rodriguez
NOTA DE CATA

Se trata de un vino de color cereza intenso, con tonos violaceos en el menisco. Su aroma es potente,
afrutado (frutas muy maduras, bayas rojas...), concentrado y maduro con matices balsamicos y recuerdos
minerales sobre fondos de roble que aportan ligeros toques de tostados y de especies de gran calidad. En
boca es potente, carnoso, goza de cierta complejidad y es agradable, voluptuoso y bien estructurado. La
fruta y el roble de les barricas estan bien integrados. Sus taninos son finos y maduros que sumados a las
sutiles notas de especies hacen que sea un vino muy fino, elegante y largo con recuerdos a fruta maduray
concentrada.

CONSERVACION

Se espera una evolucion favorable durante los préximos 5-6 aflos. Temperatura de servicio: 16—20 Ce.



