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uﬂﬂﬂﬂl_[s En el afio 2001 se acondiciona una vieja almazara de
aceite para la elaboracion y crianza de vino tinto con
‘s P I\ la variedad tempranillo. La uva proviene de un vifiedo

familiar plantado en vaso sobre terreno arenoso. Desde
el inicio, la finalidad ha sido elaborar de forma natural
y novedosa con largas maceraciones, para mostrar la
maxima expresion del tempranillo peludo en nuestra
tierra, siendo nuestro vino una consecucion de la
variedad, terreno y climatologia (elegante, jugoso, con
taninos aterciopelados y largos). Para la busqueda de la
maxima expresion de la uva, se han hecho y se siguen
realizando pruebas de maceraciones largas con crianza

en lias y fermentaciones en barricas.
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En el ano 2001 la familia Bernal Garcia-Chicote
acondicionamos una vieja almazara de aceite del afio 1950
paralaelaboracidny crianza de vino tinto conla variedad
tempranillo. La uva proviene de nuestro vifiedo familiar
plantado en vaso sobre terreno arenoso en 1989.

Desde el inicio la finalidad ha sido elaborar de forma
natural y novedosa con largas maceraciones, para
mostrar la méaxima expresion del tempranillo
peludo en la Mancha, siendo nuestros vinos
una consecucién de la variedad, terreno y
climatologia (frutales, jugosos, con taninos
aterciopelados y amplios.)

Durante la vendimia, para conservar las
caracteristicas de la uva, la recogida se
hace manualmente en cajas durante
las mananas. El encube se realiza
respetando la integridad de los
hollejos y las pepitas, para asi
poder elaborar con las largas
maceraciones.

La primera cosecha fue en
el atio 2001.

Desde la cosecha 2002, los vinos no son clarificados
ni estabilizados, este proceso se realiza de forma
natural en la barrica. La crianza en barrica se realiza

a una temperatura de 15 grados y una humedad del 85%
durante todo el afio. Esta temperatura es la misma en las
salas de durmientes para botella, asi toda la crianza del
vino es uniforme.

Enlabtsqueda de esta maxima expresidn, realizamosla primera prueba
en la cosecha 2003. En un depdsito de 400 litros se fermentaron 300 kilos

de uva, llevando la maceracion de los hollejos hasta los 40 dias, después el
vino paso a barrica con sus lias, permaneciendo en esta durante un afio. El
vino obtenido fue muy expresivo, con unos taninos terrosos, aterciopelados
(algunos lo han calificado de domesticados), y largo postgusto. Viendo el
resultado obtenido se decidi6 que el crianza de la cosecha 2004 macerara durante
40 dias.

En la cosecha 2004 quisimos avanzar algo mas, y volvimos
a realizar otra prueba de maceracidn, pero esta vez la
prolongamos hasta los 90 dias. El vino entré a barrica con
sus lias y permanecio en ellas durante 8 meses. La prueba
fue igual de satisfactoria que la del 2003, pero el vino
mejoraba en boca, siendo sus sensaciones gustativas mas
largas. A partir de este ensayo, desde la cosecha 2005, la
maceracion para los vinos de crianza seria de 90 dias.

En la cosecha 2005 se quiso comprobar la capacidad de
crianza de este vino de larga maceracion. En siete barricas
nuevas (5 roble de francés y 2 de americano), se mantuvo
el vino con lias durante 20 meses. Al embotellar este vino
en diciembre de 2007, se comprobd que esta larga crianza
habia respetado sus colores (no hay tonos ocres ni naranjas,
son rojos y algo violetas), en nariz estaba perfectamente
ensamblada la barrica y la fruta; en boca jugoso, taninos
redondos y largos recuerdos. Seria el primer reserva.

En la cosecha 2007 se empez6 a realizar fermentaciones
en barrica de 300 litros (siete barricas nuevas de roble
americano). El vino realizé la fermentacion alcohdlica,
maloldctica y la maceracién de 90 dias con las barricas
abiertas, después se descubo, se taparon las barricas y se
introdujo el vino con lias. Estos vinos estuvieron 20 meses
en barrica desde el encube.
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En la cosecha 2010 se inici6 el camino a uva ecoldgica,
nuestra primera cosecha fue la 2013, a partir de la cual
comprobamos que el trabajo con uva ecolégica es mas
complicado que con uva de tratamientos tradicionales.
La Mancha es una buena zona para producir uva
ecologica, por su gran numero de dias de sol desde la
floracion del vifiedo y baja pluviometria. Los restos de
la poda se utilizan como abono para el vifiedo.
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La uva ecoldgica refleja muy bien la climatologia
de cada afio (las maximas diurnas, las minimas
nocturnas, la pluviometria), unida desde el 2014 a
la fermentacién con levaduras autéctonas hacen
que cada nueva cosecha sea diferente en intensidad
tanica y aromas, dandonos vinos diferenciados de
forma natural.
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En la cosecha 2017 se vuelve a la fermentacién en
barrica, esta vez son de 500 litros y roble francés. Lo
mas novedoso es que se colocan sobre un soporte
con ruedas para poder girarlas 360 grados, lo que
nos permite durante la fermentacion alcoholica y
malolactica mantener los hollejos y lias mezclados
con el vino, al modo de una infusion. Yaenla crianza el
vino siempre se mantiene con las lias en suspension,
no decantadas. Todo este proceso desde el encube
dura 24 meses, seran vinos complejos, expresivos y
largos.

Todo este trabajo mediante pruebas y arriesgadas
elaboraciones naturales con las largas maceraciones
y crianza con lias, va encaminado a buscar lo mejor
de nuestras uvas, es el objetivo y filosofia de nuestra
bodega.
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NOMBRE

BODEGA

DENOMINACION DE ORIGEN
ALCOHOL

TIPO DE ELABORACION Y COSECHA
VARIEDAD

MACERACION DE HOLLEJOS

TIPO DE CRIANZA

FICHA TECNICA

BGCH OVIDIO

BERNAL GARCIA-CHICOTE
Vinos de la Tierra de Castilla
14% vol.

Ecolégico 2016

100 % Tempranillo

90 dias

6 meses en barricas de roble
Francés, espanol y Caucaso

VISTA

Color granate cardenalicio
de aspecto brillante

Capa alta
Denso

Muy pigmentado

BOCA

Cuerpo amplio
Buena acidez
Fresco

Fruta y un largo recorrido

UVIDIO

FICHA DE CATA

OVIDIO

FRUTOS
ROJOSY
NEGROS

CHOCOLATE

VIOLETAS

* | BALSAMICOS



BERNAL GARCEA CHICOT ~ 4 |
o TERRUNO CORCOLES s

FICHA DE CATA

VISTA

FRUTOS
ROJOS Y
Picota, granate NEGROS
Capa alta
, Denso
CACAO
FICHA TECNICA

NOMBRE = TERRUNO CORCOLES

BODEGA BERNAL GARCIA-CHICOTE

BOCA

ALCOHOL @ 15% vol. Buena acidez

DENOMINACION DE ORIGEN = Vinos de la Tierra de Castilla

VIOLETAS

TIPO DE ELABORACION Y COSECHA Ecolégico 2017 )
Taninos redondos

VARIEDAD @ 100 % Tempranillo

) Cuerpo amplio
MACERACION DE HOLLEJOS @ 90 dias

12 meses con lias finas en barricas

IO DECRIZNZA de roble Francés, espafiol y Caucaso.

* | BALSAMICOS
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bodega

NOMBRE

BODEGA

DENOMINACION DE ORIGEN
ALCOHOL

TIPO DE ELABORACION Y COSECHA
VARIEDAD

MACERACION DE HOLLEJOS

TIPO DE CRIANZA

FICHA TECNICA

TERRUNO CORCOLES 24 MESES
BERNAL GARCIA-CHICOTE

Vinos de la Tierra de Castilla

15% vol.

Ecoldgico 2017 Fermentado en Barrica
100 % Tempranillo

90 dias

Fermentacion y crianza de 12 meses
con lias en barricas de roble francés
de 500 litros. Posteriormente se
trasiega con sus lias a barricas de
roble francesa de 300 y 225 litros
para una nueva crianza de 12 meses.

TERRUNO CORCOLES 2

Fermentado en barrica

VISTA

Picota, con fondo granate
intenso

Capa alta
Denso

Muy pigmentado

TERRUNO
GORGOLES
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BOCA

Cuerpo amplio con taninos
redondos

Equilibrado y jugoso

Complejo con buena acidez

FICHA DE CATA

FRUTOS
ROJOSY
NEGROS

CACAO
INTENSO

-

A

ESPECIADO

AROMAS DE
BOLLERIA,
MASA DE
PAN FRESCO






