MIS ENCUENTROS CON EL VINO®
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LOS FRUTALES
VINO BLANCO DE UVAS TINTAS

Uvar Merlot 100%

Bodega Joaquivw Ferndandesg. D.O. Sterra de Mdlaga. =g
Bodega de gestion ecoldgica. Vendimiaw v moano a B
primera hovaw de law manana. Estw wvar Merlot, parar este §
vino- exww concreto, necesitow ser recolectoda v mediados de B
Agosto. Utiligoanw levaduras indigenas. EL tratamiento- es
excluwsivamente conw agufre y cobre.

B TERRUNO: Fincaw Loy Frutales, o 3 kmv de la ciudad, de Ronday
a unoy 40k del mawr Mediterraneo. A 700 metros de altitud y

esencialmente arcilloso, cov sélo-un 20% de arenaw calcarea, es
| muwy beneficioso- pavar lov viiaw por sw capacidad de retencidr

CATA: Uw vino- que al primer sorbo- resultow bostante dcido pNER
hasto que lo- acompaias de comida y entonces, evoluCONA g

y bajou sw acides. Huele o pomelo- rosa, av algo-de sulfuro-y av '
minerades. Sabe a frutow citricou. Persistente final. Se podriov
decir que noy confunde sw caracteristico- olor av rosado-y sw
sabor a blanco. Sw colorv ey “asalmonado”, rozando- el
nauwoya...

Gustay, es peculiow, av descubriv, awnque no- dejo de ser
complicadoy con bastante graduacio.

Tras probaw diferentes opciones pawrar mawidaw, noy quedomos con uw pate de
ardndanos, wnosy cogolloy alinadoy conw una orviginal salsaow mawinera
picante, unos langostinos al pil-pid al que anadimos piumentsr ahuwmado; Lo-
que; sorprendentemente; ayuds- o disminuiv lav acides del vino-..
Comentaumos que también casowiov muy biesw con una Torta del Casar.

Paraw lov mulsicoy, nos referimos v algo-francés y no-empalagoso; ast que se me
ocurrid- Lesy Négresses Vertes y suwtema “Hasto Uegar”.




Por generosidad de wna amiga, twimoy la ocasicw de probow y comparor
otro- vino- blanco- de wwas tintas, evv este caso- war Garnachaw de: Montaiay, y
descubrimoy que, auwv siendo- el mismo- proceso- de elaboracion, nada tiene
que ver cow el resudtado, ni color, ni sabor.

PROCESO:

Este vino- Loy Frutales Blanco- de Uvas tintas, estiv hecho- con wv proceso- de
vinificaciéon enw bllanco- tradicional.

Prevsado- divecto de lov war tintow evitondo- lov extracciow del color. Seguido
de unav fermentoacion a bayjo temperaturar (15°) y wwv ligero-paso-por bowricaw
de roble franceés.

Este método- conocido- como- Blanc de Noirs, se utiligo e lav elaboraciow del
champagne clasico- francés cow lasy uwvas tintas Pinot Noir y Pinot Meunier.
También existe el Blanc de Blancs; mds conocido- por nosotros. Ambas
calificaciones se utiigabonw antes exclusivamente paraw referivse a vinoy
espuwmnosos pero- ew lav actualidad sw uso- se extiende también o loy vinos
tranquilos.

CURIOSIDADES:
tSabias que el causante del color, cuerpo-y estructiwrar e
el vino- sow loy polifenoles? Estos se encuentran ew lav piel y
semilay de lao wa. Unw fenol esunar molécula cuyor
Prmdas ey C6-H5-OH. Cadav  vawiedad tiene wnov
= composicion polifendlica;, estav determinada por la
m genética, pevo- tambien influye el tipo- de suelo y sw
LR composicidn. Loy nutrientes con que cuente, asis como- sw
wmpmmwmmwab sw inclinacion, altura,, profundidad; capacidad o- no-
de retenciow de agua y riquega bioldgica tendran mucho- que decir e lav
composiciow de polifenoles de un determinado-vino-

Junto- con el alcohol y la acidez, loy

polifenoles son wno de loy pildares L0 vewAs
fundamentales del vino. Cumplen papeles H20 ._l—“
muy diversoy enw las plantas: defensa ante
herbivoroy y microorganismos;, atracciovw de [
polinigadores, protecciow de rayos solares o I

preservacion ante condiciones climdticay el
adversas y conflictivas.

Lav vid; sobre todo- el grano- de wva, sintetizow loy polifenoles ev respuesto av
situaciones de estrés, como- puede ser el ataque de wnw hongo, la falta de
agua, las radiaciones ultravioletn, las voriaciones de temperatwro o loy
fuertes vientos. La elabovaciénw del vino, sobre todo- maceracion, influye env
estas sustoncias y por tanto-en el resultado-final del vino-



MY ENCOUNTERS WITH WINE
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LOS FRUTALES

WHITE WINE OF RED GRAPES

Merlot 100%

Fromv Joaquin Fernandez Winery. D. O. Swrer@Malagou —_—
tcologicall management. Handpicked inv the early howrs of the morning.
This Merlot grape is the furst howvest, from the middle August. They wse
mdégev\owyye/m And the planty are only treated withy small amounts of
oopper sulphur  according to- the ecological management of the

TERROIR: The estate Loy Frutales is 3 ki
fromw Ronda and 40 km from the
Mediterranean sea. At 700 meters high
and  South-facing.  Clay-calcareous
sands soitle The essentially clayey soil,
withy only 20% calcareous sand, iy very
beneficial for the vineyowrd due to- ity
wader retendiovw capacity.

TASTING: This s a wine that at fust taste s quite acidic wtl it
accompanied by food and thew evolves and lowery ity acidity. It smells like
pink grapefruit withv some sulfides ond minerals. It tastes like acid citric
fruit. And withv o persistent final. Yow couwld say that it confuses ity
chawracteristic rose smell withv ity white flovour. Ity colowr iy salmon,
touching ow orange... It iy likeable, also- kind of peculiow, to- discover,
althougl it does not cease to- be complicated and withv av highv percentage of
alcohol .

After trying different options for pairing withv food, we
choose o pdté of duck and cranberries, some Romaivv
salad dressed withv awv oviginal hot sea sauice and some
Pl-pll prawns, whichy had added smoked paprika, that,
swbrisingly, helped to- reduce the acidity of the
wine.. We commented that it also- would go- mowry very __" ¢
well withy v Torta del Casar (creamy and strong cheese [0
from Extremadura).




For music, we refer to- something French and not cloying, so-I suggested Les
Négresses Vertes and their song "Hasta Uegowr”, wich suited the wine and the
food. Thwough the generosity of o friend, Carmen, we had the opportunity to-
taste and, compare another white wine of red grapes, unv thisy cose a
Garnacho de Montanow grape;, and we discovered that even thoughv it s the
saume elaborationw process; it has nothing to-do- with the result, nor colowr, or
Aowvour.

PROCESS: Thisy wine Loy Frutales Blanco- of rved mas
grapes;, s made with o traditional white wine -‘q#
process: A divect pressing of the red grape; to-avoid | ('
the extraction of the colowr. Followed by a §
fermentation at low temperature (15 °) and a P
short sty inv Frenchv oak bawrels.
This method ,known as Blanc de Noirs, is used in P ‘,
the production of classic French champagne with | "'6‘."? ;
Pinot Noir and Pinot Meunier red grapes. There iy (s ST B "o
also- the Blanc de Blancs, wich i move familiow to- us. Boﬂvprooe/yumgxterww
were previouwsly used exclusively to- refer to- spawkling wines but nowadays
their use also-extends to- still wines.

CURIOSITIES: Did yow know that the cause of the colour, body and structure
inv the wine are polyphenols? These arve found in the skin and seeds of the
grape. A phenol iy v molecule which formuda is C6 -H5 -OH. Each variety has ov
polyphenolic composition,that is determined by genetics, but also- influences
by the type and composition of ity soil.

The nutrienty of the soil, as well as ity mineral composition, ity inclination,
the altitude, deptiv of the soil, the capacity or not of water retention and
biological richwess, will hawve much to-do- with the composition of polyphenols
v v giverv wine.

Along withv alcohol and acidity, polyphenolsy are one of the fundamental
cornerstones of wine. They play very diverse roles inv planty: defense against
herbivores and microorganisms, attractiovw of pollinators, protectiow from
solaw rays or preservation i the face of adverse and conflicting weather

conditions.

The vine, especially the grape,
e synthesiges polyphenols in response to-
| stress situations, such as the attack of ov
POy PagLS fungus, lack of water, ultrawiolet
t”""“ radiation, temperatuwre vowiotions ov

TANNING

L prOcyAmDING értVOﬂg/ winds. WUV\WO(JOM’IQ/ %»peobally

tc,.,ww maceration,
Encateciiv - cbstonces and, thafefmfe/ the fwwd/
ETHANDL @ result of the wine.




