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(ASTELL DE SANTUERI

Castell de Santueri Rouge

A principios del siglo XX Ernest Mestre dirigi6 e inspir6é un proyecto para poner
en marcha el “Celler Cooperatiu” de Felanitx (Mallorca) fruto de la importante
colaboracion de buena parte de la poblacién. Este proyecto perdurd hasta
finales de los ochenta, cuando la falta de proyectos renovadores, junto a una
mala gestion de la administracion, arruinaron el proyecto.

El emblemdtico edificio esta situado a las afueras de Felanitx, esperando un
nuevo uso, que por ahora no llega, y que nos recuerda a diario nuestro pasado
histérico. Precisamente algunos de los vifiedos que formaron parte del “Celler
Cooperatiu” tuvieron una nueva vida dentro del proyecto de Terra de Falanis
que sigue apostando por las variedades autéctonas.

Castell de Santueri Rouge procede de las Islas Baleares. Elaborado con las
variedades Callet, Mantonegro y Cabernet Sauvignon, sus uvas son recogidas a
mano en pequefas cajas, seleccionadas y sometidas a un meticuloso proceso
de vinificacién y su posterior crianza durante 6 meses en barricas de roble
francés y americano.

A copa parada, es un vino que en nariz aflora el aroma a fruta negra con recuer-
do a especias. Sorprende la fruta roja acida que, al mover la copa, surge apor-
tando mucha complejidad. En boca es fresco, franco, con un tanino muy bien
integrado y con sabores que recuerdan a la fruta escarchada y al sotobosque
mediterraneo. Un vino muy gastronémico.

Ficha

Callet, Mantonegro y Cabernet
Sauvignon.

La vendimia se realiza totalmente a
mano en pequefas cajas de 10 Kg.

Elaborado con vifias procedentes de
la zona sureste de la Isla de Mallorca.
La influencia de las brisas marinas
permite que las vifias se encuentren
en un estado sanitario excepcional,
aportando uvas equilibradas y
sabrosas con una edad media de 20
afios. Todas las uvas se someten a
una rigurosa seleccién manual y
Optica para seguir un meticuloso
protocolo de vinificacién y crianza.

La fermentacion es a temperatura
controlada en depdsitos de acero
inoxidable de 7.000 y 10.000 litros

a unos 28°C. Se macera durante
unos 17 dias de promedio. Permane-
ce 6 meses en barricas de roble
francés y americano.

13% Vol.
53 g/L

3.69



