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D.O. Navarra

Oak Aged 2023

El objetivo de Pago de Cirsus es hacer vinos de pago 100% de la mds
alta calidad. Las 156 hectdreas de vifiedos orientados al sur estan
plantadas con Tempranillo, Merlot, Syrah, Chardonnay, Sauvignon
Blanc y Moscatel de grano pequenio. En medio de la propiedad se alza
una imponente mansion y una moderna bodega, que produce
algunos de los vinos mas reconocidos en kEspana. Pago de Cirsus es
también una de las pocas bodegas en Espana con su propia
Denominacion de Origen, DOP Bolandin. Situada a las afueras de la
localidad navarra de Ablitas, la orografia inclinada y los suelos de
arcilla ocre que se encueniran en la mayor parte de la finca,
combinados con su clima continental, crean unas condiciones que se
consideran dptimas para el culiivo de la vid. Para mejorar aun mds
la calidad, el rendimiento medio por hectdrea Se reduce
Intencionadamente muy por debajo del limite de la denominacion
para producir vinos concentrados, de color profundo, excelente fruta
y una estructura de gran alcance.

Vendimia

Un verano muy calido y seco provoco un adelanto generalizado en la
fecha de vendimia. En el mes de septiembre se produjeron
abundantes lluvias, que aliviaron las necesidades de agua de las
vifias y permitieron a la uva alcanzar su punto 6ptimo de madurez. La
climatologia este afio, ha estado marcada por la escasez de
precipitaciones a lo largo del invierno y principio de primavera.
Seguido de abundantes lluvias hacia el mes de mayo y junio, un
verano seco y calido y abundantes lluvias de nuevo en el mes de
septiembre En general rendimientos dentro de la media, con un grano
de uva un poco mas gordo, debido a las lluvias que se produjeron
durante la multiplicacion celular en el mes de junio, y las de
septiembre en la fase de maduracion.

Vinificacién
Tras haber sido seleccionada manualmente, la uva se despalilla, se
estruja y se macera en frio durante 4 dias a 8 °C antes de realizar la

fermentacion en depositos de acero inoxidable a una temperatura
controlada.

Envejecimiento

El vino se cria durante 4 meses en roble 90 % francés y 10 %
americano y completa luego su crianza en botella durante al menos 4
meses antes de lanzarse al mercado.

Notas de cata

Color: Color rosa cereza claro y palido.

Nariz: Predominan los aromas de frutos rojos (arandanos) con notas
tostadas (madera de lapiz) y un toque de paja.

Boca: Con mucho cuerpo, pero sin ser en absoluto pesado. Fresco y
afrutado (arandano, mora), con taninos firmes pero dulces al final.
Maridaje: Ravioli de queso y otros tipos de pasta con salsa de carne,
asi como arroces, todo tipo de carne, Manchego curado y Roquefort.

OAKAGED

TEMPRANILLO =MERLOT - SYRAM

Datos tecnicos

Varietales

Edad Vifa

Temperatura de Fermentacion
Periodo de Fermentacion y
Maceracion

Composicion Barrica

Tiempo en Barrica

Tiempo en botella

Contenido de Alcohol (vol)

Total Acidez (gr/l)

pH

Libre de SO2 (MGIL)

AzUcar Residual (GR/L)
Temperatura sugerida para servir

Vinicultor
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50% Syrah + 25% Tempranillo +
25% Merlot

12 afos.

24-26°C

13 Dias

90% Frances & 10% Roble
Americano

4 meses.

9 Meses

14,5% vol

4,8g/L

3,61

50 mg/L

1,5gr/L

17-19°C

Jean-Marc Sauboua & Gurutze
Gaztelumendi.



