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Familia Morell Caminal.
Josep Serra.

Natural, respetuosa con el ecosistema. Certificado CCPAE a partir
de la afiada 2019.

Vila-seca (Tarragona).
D.O. Tarragona.
85% Garnacha y 15% Cabernet Sauvignon.

22 de septiembre de 2019 en el caso de la Garnacha, y el 28 de
septiembre de 2019 en el de la Cabernet Sauvignon.

Siete hectareas de cabernet sauvignon y garnacha situadas en el
municipio de Vila-seca (Tarragona) a 2 km del mar Mediterraneo.
Las edades de las vides son diferentes en cada una de las variedades,
siendo las mas viejas de 30 afios y las mas jovenes de 10.

Este.

Suelo de lumaquela, piedra calcarea con fésiles marinos incrusta-
dos. Este suelo es puramente calcareo el cual destaca por su carac-
ter calcico con abundante presencia de carbonatos y caliza activa.
Emparrado con doble cordén royat.

1.000 - 2.000 plantas / hectarea.

A nivel del mar.

Royat.

Microclima marcado por la influencia mediterranea. Brisas
marinas constantes que aportan frescura al vifiedo y una buena
maduracion de los racimos.

429 mm.

Terrenos llanos, divididos en 8 fincas con diferentes edades de vid.
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Anada: La afiada 2019 estuvo marcada por el calor y la sequia. El Gltimo registro
de lluvias abundantes fue en octubre de 2018, primer paso de un invierno
practicamente sin presencia de lluvias y por lo tanto predominio de la
sequia durante unos meses con temperaturas medias superiores a las
normales. Durante los meses de abril y mayo se rompid la tonica y llegaron
abundantes lluvias que cayeron en el momento adecuado, contribuyendo
al desarrollo de la brotacién. A principios de verano golped una térrida
ola de calor que azot6 la mayor parte de la zona entre el 28 y el 30 de
junio, registrando temperaturas de hasta 430C. Los vifiedos llegaron al
limite generando una reduccién en la produccion de uva. Las noches

de junio, que son generalmente frias, no pudieron mitigar el calor. Las
plantas llegaron a finales de agosto con una masa foliar discreta. El mes

de Septiembre fue calido, con vientos muy secos que adelantaron la
maduracién de la uva. Los Ultimos dias del ciclo trajeron unas gotas de
lluvia que mantuvieron la maduracion y un cierto equilibrio en la planta,

y por lo tanto la cosecha empez6 de manera ritmica, sin pausa, dando
preferencia a la vifiedos segtin su nivel de acidez y azticares.

Vinificacion: Estricta y minuciosa seleccion de los racimos en la finca. Vendimia
manual en cajas de 15 kg. Seleccion de las uvas en la finca, posterior
despalillado y mesa de seleccion manual para garantizar la calidad
de la uva que vinificaremos. La primera fermentacion se realiza en foudres
de 5.000 litros de roble francés durante unos 25 dias. Extraccion de los
compuestos fenolicos mediante remontados y pigeages (inmersion
del sombrero). Maceracion ajustada al potencial de cada una de las
parcelas. Fermentacion y maceracion con las pieles entre 20 y 25
dias. A posteriori se realiza un sangrado de los depésitos en los que
se divide el mosto flor de la parte que se prensara de forma suave.
La estricta division de las fincas se parceliza también en los
pequeiios depdsitos segun variedad y edad de las vides.

Crianza: 12 meses en un foudre de roble francés de 5.000 litros y 6 meses en un
depdsito de cemento de 5.000 litros.

Embotellado: Embotellado por decantacion en funcion del ciclo lunar.

Fecha de embotellado: 29 de julio de 2022.

Ne° de botellas: 6.943 botellas de 750 ml y 195 botellas magnum de 1,5 litros.

Perfil del vino: Un vino puramente mediterraneo, con un claro reflejo mineral del suelo
de lumagquela en el que se encuentran las fincas de Vinyes del Terrer.

Nota de cata: El Nus del Terrer es un vino de finca con una enorme elegancia y
equilibrio. La garnacha le aporta notas de frutas maduras rojas y
negras, ademas de un sutil aroma de bosque mediterraneo. Gracias

al suelo de lumagquela, el vino presenta esta mineralidad salitrica
con caracter fresco que se entrelaza con la equilibrada acidez. Todo
ello le confiere frescura, persistencia y largo recorrido al vino.

Recomendaciones: Dado el importante perfil aromatico de este vino, recomendamos
disfrutarlo en una copa apropiada. Asimismo, aconsejamos su
decantacion para apreciar su complejidad de forma instantanea.
Exhibira todas sus virtudes durante los proximos 15 afios.






