La Servil - Stratum Wines (Bodega Cerron)
Familie Cerdan, actief in wijn sinds 1895

Herkomstbenaming: D.O. Jumilla (subregie Fuente-Alamo, Albacete)

Wijngaard: El Calderoncillo (ook bekend als El Cenajo).

Een noordelijk georiénteerde helling omringd door mediterraan bos tussen 900 en 960
meter boven zeeniveau.

Bodemtype: diepe, actieve kalksteenbodems vermengd met riviergrind en zand.
Leeftijd van de wijnstokken: aangeplant tussen 1954 en 1956 (60-70 jaar oude stokken).
Wortelstok: pie franco (ongeént / pre-phylloxera).

Wijnbouw: strikt biologisch gecertificeerd (sinds 1989 een van de pioniers in Spanje) en
volledig biodynamisch gecertificeerd (Demeter). Er wordt gewerkt met bodembedekkers
en lastdieren.

Druiven: monastrell (ca. 94%) + field blend (ca. 6%): inheemse rassen als blanquilla
(wit), moravia agria, rojal, garnacha, forcallat en bobal, samen geoogst en vergist.
Oogst: volledig handmatig in kleine kratten met strenge selectie. Het is door de hoogte
vaak een van de laatste percelen die geoogst wordt.

Vinificatie & Rijping:

Ontsteling: afhankelijk van de jaargang wordt 80% ontsteeld (= 20% hele trossen).
Vergisting: spontane fermentatie met inheemse (wilde) gisten in grote, open houten
vaten zonder actieve temperatuurcontrole.

Maceratie: schilweking gedurende de gehele fermentatieperiode van ca. 14 dagen.
Rijping: 12 maanden in gebruikte, grote eikenhouten foeders van 5.000 liter en 8.000
liter, aangevuld met gebruikte 500 liter vaten ter beperking van de directe houtinvloed
Klaring & Filtering: niet geklaard (unfined) en niet gefilterd (unfiltered).

Sulfieten: zeer minimale toevoeging van zwavel, uitsluitend bij het bottelen (lage SO2-
dosering).

Alcoholpercentage: 14,0% vol.

pH-Waarde: zeer laag: 3,4 geeft de wijn zijn kenmerkende spankracht en frisheid.
Totale zuurtegraad: ca. 5,5 g/l.

Restsuiker: extreem droog, < 0,2 g/l tot 1,0 g/L.

Totaal SO2: 37 mg/L.
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