Anejon 2014 nos atrae por su
personalidad compleja y armoniosa.
En su elaboracion se encuentran las
tres variedades plantadas en la finca,
con estas proporciones: 84 %o de tem-
pranillo, 8% de cabernet sauvignon
9 8% de merlot. Su equilibrio es la
base del cardcter fino, delicado y a la
vez intenso del vino. Por un lado,
los aromas de flores integrados con
una fruta poderosa muestran la viveza
del entorno. Por otra parte, trasmite
Jrescuray una energia vibrante, propia
de una localizacion tan particular
y genwina como las lerrazas de
Carraovejas. Elaborado solo en
afiadas excepcionales.

Elaroma delas terrazas de la Ribera
del Duero. Delicado, con garra, floral,
intenso y mineral. De boca poderosa,
estructurado y lleno de matices.
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Una afiada extraordinaria

Tras un invierno frio y himedo,

la primavera -calida y seca- provoco
un temprano inicio del ciclo de la
vid. En abril nuestra vifia mostré
ya signos de una actividad inusual-
mente precoz. El verano se mos-
tr6 contenido, con temperaturas
nocturnas bajas y rocio matinal du-
rante julio y agosto. El ciclo avanzo
de forma inmejorable, beneficiado
ademas por un inicio de septiembre
caluroso. La vendimia lleg6 pronto,
sibien un episodio de lluvias inten-
sas alargd larecoleccion. Comenza-
mos la cosecha del tempranillo

el 26 de septiembre y acabamos

el 18 de octubre con el cabernet sau-
vignon. La uva entré en bodega con
parametros de calidad y sanidad
extraordinarios.

Bancales de caliza

Las terrazas de la parcela de

El Anejon dan la bienvenida al valle
de Carraovejas. Es una fuerte
pendiente orientada al sol, con
vistas privilegiadas al castillo

de Penafiel. Aqui practicamos una
viticultura muy caracteristica,

en uno de los escasos ejemplos de
vifla en terrazas que existen en la
D.O. Ribera del Duero. Los suelos
de los estrechos bancales son de
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textura franco-caliza muy compac-
ta. La presencia de sales calcareas
de tonalidad blanca contribuye,
junto con otros factores, a aportar
una distintiva mineralidad al vino

Elaboracion: seleccion de uva,
gravedad y tiempo

Vendimia manual en pequenas
cajas después de un exhaustivo
seguimiento durante el ciclo de
maduracion y tras una primera
seleccion en el vifiedo. La uva pasé
por camara de frio y mesa de
seleccién y entré en bodega
mediante gravedad. Fermento en
pequenas tinas de madera con
levaduras autdctonas para realzar
las caracteristicas del origen y la
afiada. La fermentacién malolac-
tica, con microbiota autéctona,

se desarroll6 en las mismas tinas
y pasamos el vino por gravedad
abarricas nuevas de roble francés
de grano extrafino. En ellas perma-
neci6 12 meses. Esta cosecha 2014
del Anejon fue embotellada en la
primavera de 2017.



