
 
 

TANE – Heretat de la Finca 2015           

 

 

El Priorat es una de las comarcas más viejas de Catalunya.  El núcleo de Poboleda entre 

otros, ya se cita en la edad media como perteneciente a los dominios del Priorato de la 

cartuja de Scala Dei. 

 

Se trata de una región  cerrada, rodeada por un escarpado círculo de montañas, en cuyo 

interior se extiende un fascinante paisaje formado por angostos valles y colinas, 

cultivándose la viña en pequeñas terrazas y unas pronunciadas pendientes, sobre un 

suelo de pizarra conocido como llicorella. 

 

Y en esta zona seleccionamos  la Mazuela, (Cariñena), cepas cultivadas en pendientes 

con edad superior a los 40 años y  que se vendimian a mediados de Octubre. , fermentan 

con una maceración en los propios hollejos de 22 días con el fin de obtener la mayor 

cantidad de polifenoles. Se envejecen en roble francés,  y hasta domar sus taninos. Sin 

filtrar lo embotellamos para continuar su crianza  en botella en la bodega, hasta obtener 

el personal carácter de estos vinos del Priorat. 

 

Tinto de color cereza granate oscuro con reflejos violáceos. Aroma de frutos negros 

maduros y notas minerales.  En boca es sabroso, carnoso y potente, con taninos maduros 

y grasos.  Postgusto largo, elegante y bien equilibrado con buenas notas de crianza. 

 

Recomendamos decantarlo antes de beberlo y servirlo entre 16 y 18º C. 

 

 

Composición:  Mazuela, (Cariñena) 

 

Elaboración: Fermentación a 26º C. y maceración con sus hollejos de 22 días 

 

Envejecimiento: Barricas de roble francés  de 225 lts. 

 

Crianza:  14 meses en botella 

 

Color : Cereza granate oscuro con reflejos violeta 

 

Aroma: Frutos negros (arándanos y grosella) 

 

Sabor: Sabroso, carnoso y elegante con buenos taninos. 

 

Servicio: Decantar quince minutos  antes de beberlo. Servir entre 16 y 18º C. 

 

 

Marc y Dolors 

 


