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FRESCURA PRIORATINA 
 
Clos Bartolomé Blanc es un claro reflejo de los 
nuevos blancos jóvenes del Priorat. Garnacha 
blanca y Macabeo cosechadas de viñas de entre 
37 y 75 años de nuestra finca “Els Molins” y “Mas 
del Caldera”. Estos vinos están plantados en 
campos escarpados y accidentados, llamados 
Costers, formados de pizarra, llamados localmente 
licorella, soportando las variaciones del tiempo en 
estas tierras con facilidad para dar todos sus 
frutos. 
 
COSECHA Y PRODUCCIÓN 
 
La vendimia se realizó el 8 de septiembre. Las 
variedades se mezclan a la entrada de la bodega, 
antes el racimo se mantiene en frigorífico durante 
24 horas a una temperatura de 6º. Después se 
deja madurar y se macera a 6º durante 48 horas 
para obtener los aromas presentes en las pieles. 
Prensado suavemente en una prensa vertical y 
estática, la lágrima que se ha obtenido se 
mantuvo a 10º durante 48 horas y después se 
trasmudo. La fermentación se llevó a cabo durante 
40 días a una temperatura controlada de 16º. En 
reposo durante unos meses, se embotelló el 07 de 
febrero de 2025. 
 
VARIEDADES 
Garnacha blanca 40% y Macabeo 60% 
 
                                                                                 
ELABORACIÓN 
Viticultor: Antonio Rodríguez 
                                                                                              

NOTAS DE CATA 
 
Color rojo pálido y brillante con reflejos verdes y dorados. En nariz encontramos la marcada 
personalidad del Macabeo de cepas viejas y la Garnacha Blanca del Priorat, con notas 
características de flores y frutas blancas, melocotón, y hierbas como el hinojo. En boca destacan 
notas balsámicas y frescas que la nariz ya apuntaban. Tiene una mineralidad fresca y auténtica 
 
CONSERVACIÓN  
Evolución favorable en los próximos meses. Temperatura de servicio: 15º  


