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Después de trabajar en diferentes bodegas

Ángel Lorenzo Cachazo

fundó su propia bodega en 1987.
Fenomenal es el último proyecto de la familia 

Cachazo para Uvas Felices, que empezó en 2011.
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Nuestros 
viñedos
Las uvas proceden de 
varios viñedos situados 
cerca de los pueblos de 
Rodilana, Bobadilla del 
Campo y Pozaldez.
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Las viñas están plantadas entre los

700 y los 800m

de altitud, en espaldera con poda Guyot y 
una densidad de plantación de 1.600 a 

2.500 cepas por hectárea.
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Los suelos tienen una 
de textura suelta

con una proporción bastante alta de 
guijarros y piedra caliza.
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El clima es

continental
con influencia atlántica.
La precipitación media anual 
es de 300 a 500 mm con un 
promedio de 2.544 horas de 
sol al año. La temperatura 
máxima promedio es de 
24,6 °C durante el ciclo 
vegetativo, mientras que 
durante el período de 
maduración las 
temperaturas oscilan entre 
los 11 y los 27 °C.
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Vendimia y Vinificación
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La vendimia tiene lugar en

septiembre
y produce rendimientos de 
9.000 a 9.500 kg por 
hectárea.
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V E N D I M I A  Y  V I N I F I C A C I Ó N

Elaboración 
del vino

Embotellado

Fermentación 
espontánea

FERMENTACIÓN

ENSAMBLAJE

PRENSA 

Mosto Flor o
Primeras
(alta calidad)

MACERACIÓN EN 
CONTACTO CON LAS 
PIELES

durante 6 horas

DESPALILLADORA
ESTRUJADORA

Mosto enfriadoDesfangadoMosto limpio Fangos

Uva blanca
Raspón

Uvas
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Vinificación
Una vez la uva ha llegado
a la bodega, se despalilla
y estruja y se somete a
una corta maceración en
contacto con las pieles
durante 6 horas a 10 °C.
Posteriormente se
prensa suavemente.
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El mosto fermenta en

depósitos
de acero
inoxidable
a baja temperatura
controlada.
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Restaurantes
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