
Abadía Crianza
Región de elaboración:
D.O.Costers del Segre

Variedades: 
Cabernet Sauvignon………………….48%
Merlot…………………………………..29%
Tempranillo……………………………23%

Viticultura: 
Uvas seleccionadas procedentes exclusivamente de los pagos de Raimat.
Suelos: Pobres, poco profundos, 40-90 cm, de textura gruesa, franco-arcillosos. 
Se mantiene una cubierta vegetal de especies autóctonas para favorecer la 
riqueza biológica de los suelos, evitar la erosión y la compactación.

Características de la añada: 
Hubo un verano seco y caluroso, con noches frías; típico del clima continental de 
la zona. La madurez fenólica se alcanzó a principios de septiembre para el 
Merlot, a mediados de septiembre para el Tempranillo, y a finales de mes para el 
Cabernet. La vendimia se realizó de noche, aprovechando las bajas 
temperaturas, de manera rápida para así evitar problemas de oxidación de la uva 
y pérdida de cualidades de esta. Las uvas de esta añada destacan por su 
intensidad, estructura y sabor a fruta madura 

Vinificación:
La fermentación se realiza junto con los hollejos en depósitos de acero inoxidable 
durante 9 - 10 días a una temperatura controlada de 28ºC. Durante este tiempo 
se realizan una serie de remontados para así poder extraer el mejor color, 
caracteres de fruta y los taninos que exige el estilo de Abadía y asegurar, al 
mismo tiempo, una fermentación completa.  Una vez finalizada la fermentación 
alcohólica, el vino completa la fermentación maloláctica antes de entrar en 
barricas de roble francés y americano durante 10 mesese. Finalizado este 
tiempo, se trasiega a tinas de roble francés de mayor tamaño, donde termina su 
envejecimiento durante 6 meses más. Finalmente, el vino se mezcla e iguala y 
pasa un periodo de crianza en nuestras cavas.

Analítica: 
Grado alcohólico: 13.5%

Nota de cata:
Aspecto: El vino tiene un color rojo brillante con los bordes de color púrpura
Nariz: Raimat Abadía presenta aromas intensos de frutos silvestres negros 
(grosellas, moras, etc), de pimienta y chocolate negro. Los aromas son vivos e 
intensos.
Boca: Los sabores reproducen los aromas encontrados en nariz, con carácteres
de frutos silvestres negros y chocolate y especias en final de boca. Los sabores 
son suaves y muestran maravillosos caracteres de fruta madura. Hay una buena 
integración del tanino y un final persistente y agradable, con un toque de acidez 
que le aporta frescura y contribuye a equilibrar el vino.

El consejo del enólogo: 
No recomendamos ni consideramos necesario decantar este vino.

Conservación / potencial de envejecimiento: 
Se encuentra en un momento óptimo de consumo, pero se desarrollara 
favorablemente en botella los próximos dos años.

Maridaje: 
Complemento perfecto de quesos curados, carnes a la barbacoa, legumbres y 
todo tipo de pasta.


