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EL GRILLO Y LA LUNA

El Grillo y la Luna es un proyecto familiar que nace en Barbastro, en el afio 2007, fruto
de una ilusion: crear unos vinos Unicos y con alma.

Esta bodega actualmente y en nuestra opinién es un revulsivo que necesitaba la DO
SOMONTANO . Ellos elaboran dos gamas de vinos, el vino mas asequible 12 Lunas
,que ya nos da una idea de la filosofia, vinos muy buenos y por debajo de 10€ y
también elaboran la gama Top que os ofrecemos en esta seleccién. El Grillo es un
tinto memorable, posiblemente en el podium de todos los elaborados en la region,
vinazo. El Grillo Hop Hop es otro tinto de un nivel excepcional, para nada un segundo
vino, sino un estilo diferente, mas ligero y frutal y ElI Grillo Cri Cri que es un
Chardonnay Barrica memorable, un blanco de élite.

Los diversos microclimas que se instalan en la zona permiten que algunas variedades
no autéctonas encuentren un habitat idoneo, algo que no pasa en otras regiones. Sus
solamente 53 hectareas la convierten en una de las bodegas mas pequeias de esta
DO aragonesa, donde toda la uva se cosecha a mano.

Tres vinos muy recomendables para tener un fondo de bodega de categoria.
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La Seleccion incluye: 1 b. Grillo 2012, 1 b. Grillo Hop Hop 2016, 1 b. Grillo Cri Cri 2019
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GRILLO

Ficha Técnica

VINIFICACION

Vendimia manual en cajas de 12 kg. Una vez en bodega, se
almacenan en cdmara de frio hasta que la uva alcanza los 4°C.
Doble selecciéon manual de racimo y grano, en la que se elimina
cualquier resto de escobajo, granos pasificados o sin enverar. La
uva se transporta mediante contenedores de 300 kg. hasta los
depdsitos de fermentacién de roble francés de 40 hl., realizando
una maceracién en frio durante 5 dias a 10°C, para extraer los
precursores aromaticos y color. Durante la fermentacién se hace el
hundimiento de los hollejos de forma manual, para favorecer una
extraccidon suave de taninos. Una vez finalizada la fermentacién,
mantenemos durante 30 dias mas el vino en contacto con el
sombrero, a fin de conseguir redondez y suavidad gracias a las
lias, los hollejos y la madera del propio depésito.

La fermentacién malolactica se realiza en barricas de roble francés
de 225 |. Durante los 5 primeros meses, cada barrica es girada
2 veces por semana con la finalidad de mover las lias ganando asi
suavidad y volumen en boca. A partir de mayo, se deja reposar
para que las lias caigan al fondo por gravedad y puedan ser
separadas mediante trasiego. El vino reposa en barrica 8 meses
mas a una temperatura de 16°C hasta su embotellado.

NOTA DE CATA

Vino de color rojo picota, profundo, de capa alta y ribete violeta.
Nariz elegante, que gana en intensidad a medida que se oxigena.
Destacan los aromas de fruta roja madura o especias como la
pimienta negra, con notas al fondo de tostados propios de su
paso durante 13 meses por barricas de roble francés. En boca es
un vino con volumen, redondo, con unos taninos suaves propios
de una maduracién correcta. Destaca su equilibrio de alcohol
acidez, lo que hace que sea un vino de gran densidad muy facil de
beber. Su final, largo y persistente, es debido a la intensidad con
la que reaparecen los aromas de fruta y tostados al paso por boca.

Denominacién de Origen: Somontano.
Nombre: Grillo Fecha vendimia: del 15 de septiembre al 7 de octubre.
Variedades:  44% Syrah Rendimiento: 1,2 kg. por cepa.

35% Cabernet Sauvignon Produccion: 91 barricas de 225 litros.

14% Garnacha Fermentacion:

7% Merlot 5 dias de criomaceracién a 10°C.
Videdes: 8 dias de fermentacién a 32°C de temperatura méaxima.

Postmaceracién de 30 dias hasta prensado.

Variedad Parcela Altitud Suelos Crianza:

Grillo 400 m. | calcareoy yesos
Syrah Altero 405 m. | calcareo
Comin | 415 m. | aluvial y gravas

Fermentacion malolactica en barrica.
13 meses en barricas de roble francés de grano fino y medio.

Alcohol: 15%

Acidez total: 5,25

pH: 3,50

Clarificacién: por gravedad.

Cabernet | Grillo 400 m. | calcédreoy yesos
Sauvignon | Soas 462 m. | arcillas

Garnacha | LaLoma | 310 m. | limo-arcilloso

Merlot Grillo 400 m. | calcareoy yesos
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EL CANTO DEL GRILLO

Ficha Técnica

VINIFICACION

Vendimia manual en cajas de 12 kg. Una vez en bodega, se
almacenan en cdmara de frio hasta que la uva alcanza los 4°C. Los
racimos sin despalillar y tras un leve estrujado se colocan dentro
del cestillo de la prensa vertical para someterlos a un ligero y
delicado prensado.

El mosto extraido se guarda en un depésito de acero inoxidable
en la cdmara de frio a 2°C y durante 24 horas para realizar el
desfangado de manera natural.

Una vez limpio, el mosto y las lias finas se trasiega a barricas
nuevas de roble francés de 225 litros para realizar la fermentacion
alcohdlica que durara unos 15 dias a bajas temperaturas.

Finalizada la fermentacién, se inicia el proceso de crianza; durante
6 meses el vino permanecerd en contacto con las lias dentro
de las barricas ganando de esta manera suavidad, complejidad
aromatica y estructura.

NOTA DE CATA

Vino de color amarillo limén, vivo y brillante, con ligeras
notas doradas propias de su paso por barrica. En nariz se

o o esconde en un primer momento, pero a medida que se va
r l l oxigenando muestra unos aromas intensos y elegantes.
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Inicialmente aparecen notas minerales que dan paso a
fruta tropical muy fresca y un suave tostado de fondo.

° °
"crl c rl Cri, Cri, Cri es un vino sedoso que llena la boca. Potente
) ) y fresco a la vez, deja un paso largo e intenso, debido a
la mezcla de aromas afrutados envueltos en sutiles notas
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Denominacién de Origen: Somontano.

Fecha vendimia: primera semana de septiembre.
Rendimiento: 1,5 kg. por cepa.

Produccién: 10 barricas de 225 litros.

Fermentacion:
En barricas de roble francés durante 15 dias
entre 16-18°C.

Crianza:
Nombre: EL CANTO DEL GRILLO 6 meses.

Variedades: 100% Chardonnay Alcohol: 14%
Vinedos: Acidez total: 5,66

Variedad  Parcela Altitud Suelos PH: 3,41
Clarificacién: por gravedad.

Chardonnay | Pelegrin ’ 390 m. ’ calcéreo y gravas




HOP HORP (tinto)

Ficha Técnica

VINIFICACION

Vendimia manual en cajas de 12 kg. Una vez en bodega, se
almacenan en cdmara de frio hasta que la uva alcanza los 4°C.
Despalillado y doble seleccién manual de racimo y grano, en la
que se elimina cualquier resto de escobajo, granos pasificados
o sin enverar. La uva se transporta mediante contenedores de 300
kg. hasta los depdsitos de fermentacion, foudres de roble francés
de 40 hl. realizando una maceracién en frio durante 5 dias a 10°C,
para favorecer la extraccién de compuestos aromaticos y de color.
Durante la fermentacion se hace el hundimiento de los hollejos
de forma manual, para favorecer una extraccién suave de taninos.
Una vez finalizada la fermentacién, mantenemos durante 30 dias
mas el vino en contacto con el sombrero, a fin de conseguir
redondez y suavidad gracias a las lias, los hollejos y la madera del
propio deposito.

La fermentacién malolactica se realiza en barricas de roble francés
de 225 |. Durante los primeros 5 meses, cada barrica es girada
2 veces por semana con la finalidad de mover las lias ganando asi
suavidad y volumen en boca. A partir de mayo, se deja reposar
para que las lias caigan al fondo por gravedad y puedan ser
separadas mediante trasiego. El vino reposa en barrica 8 meses
més a temperatura de 16°C hasta su embotellado.

NOTA DE CATA

Vino intenso rojo cereza con capa alta. En nariz con intensos
aromas de frutas rojas maduras y expresivas, apuntes balsamicos
sobre un inferior de madera muy integrada de roble francés. En
boca resulta un vino con estructura muy expresiva con taninos
aterciopelados y personalidad. Con un final largo y persistente.
Los aromas balsdmicos se destacan y las frutas rojas maduras
también. Equilibrado y goloso.

Denominacién de Origen: Somontano.

Fecha vendimia: del 11 de septiembre al 15 de octubre.
Rendimiento: 1,2 kg. por cepa.

Produccién: 46 barricas de 225 litros.

Fermentacion:

5 dias de criomaceracién prefermentativa.

8 dias de fermentacion a 32°C de temperatura méaxima.
Maceracién postfermentativa de 30 dias hasta prensado.
Crianza:

Nombre: HOP HOP (tinto) Fermentacién malolactica en barricas de roble francés

tardadon 0% h de 225 litros.
Variedades: 50% Garnacha 13 meses de crianza en barricas nuevas de roble

50% Syrah francés de grano medio y fino.
Vinedos: Alcohol: 14,5%
Variedad | Parcela | Altitud Suelos Acidez total: 5,66
pH: 3,55

Clarificacién: por gravedad.

Syrah Altero 405 m. | calcéreo

Garnacha | LalLoma| 310 m. | limo-arcilloso




