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Després de treballar a diferents cellers

Ángel Lorenzo Cachazo

va fundar el seu propi celler l'any 1987.
Fenomenal és el darrer projecte de la família Cachazo 

per a Uvas Felices, que començà l'any 2011.
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Les nostres 
vinyes 
Els raïms provenen  
de diverses vinyes 
situades al voltant dels 
pobles de Rodilana, 
Bobadilla del Campo i 
Pozaldez.
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Les vinyes estan plantades entre els

700 i els 800m

d'altitud, en espatllera amb poda Guyot i 
una densitat de plantació de 1.600 a 

2.500 ceps per hectàrea.
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Els sòls tenen una  
textura poc compacta

amb una proporció bastant alta 
de còdols i pedra calcària.
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El clima és

continental
amb influència atlàntica.
La precipitació mitjana anual 
és de 300 a 500 mm amb 
un promig de 2.544 hores 
de sol a l'any. La 
temperatura màxima 
promig és de 24,6 °C durant 
el cicle vegetatiu, mentre 
que durant el període de 
maduració les temperatures 
oscil·len entre els 11 i els 
27 °C.
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Vrema i Vinificació
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La verema té lloc el mes de

setembre
i produeix rendiments de 
9.000 a 9.500 kg per 
hectàrea.
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V E R E M A  I  V I N I F I C A C I Ó
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Vinificació
Quan el raïm arriba al 
celler, es desrapa i 
trepitja i es sotmet a una 
maceració curta en 
contacte amb les pells 
durant 6 hores a 10 °C. 
Posteriorment es 
premsa suaument.
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El most fermenta en

dipòsits 
d'acero 
inoxidable
a baixa temperatura 
controlada.
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Els vins
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Restaurants
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