200 MONGES
IMPAR 2014

VARIEDADES DE UVA
80% Viura, 10% malvasia, 10% otras.

Como su nombre indica “Impar”, hace referencia a un
suceso unico y singular. Este vino es resultado de un
fendémeno espontdaneo. Durante la elaboracion de nuestro
“200 Monges Vendimia de Invierno” los endlogos se
encontraron con una situacion atipica cuando en varias de
las barricas se produjo una nueva fermentacion espontdnea
resultante de la accion de las levaduras indigenas que se
encontraban suspensas en el ambiente de la propia bodega.
Estas levaduras han sido capaces de desdoblar altas
concentraciones de azucares a muy baja temperatura.

Vendimia en cajas, fermentacion lenta a baja temperatura
en barrica.

Elaborado en un primer momento como vino dulce, se
paralizé la fermentacion de forma natural cuando el

vino alcanzo los 12° de alcohol. En su posterior crianza el
vino volvio a fermentar parte de los aziicares llegando alos
15° de alcohol y unos aziicares de 11 gramos por litro.



