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43737 Gratallops - Espanya
RED PHIORAT WINE  CONTAINS SULFITES.
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1979: 30 ANYS DE VINYA, 1989: 20 ANYS DE VI
1979: 30 ANOS DE VINA, 1989: 20 ANOS DE VINO
1979: 30 YEARS OF VINEYARD, 1989: WINE 20 YEARS
1979: 30 ANNEES DE LA VIGNE, 1989: 20 ANNEES DE VIN




LUDOVIC ANACLETO

Sommelier corporatif
Vinoteca de México



CLLOS MOGADOR 2009

En poques ocasions, a la vida d’un sommelier, hi ha I'oportunitat de treballar
amb una persona tan amable, amistosa i senzilla com en René Barbier.

Després d’haver tastat els vins d’en René moltes vegades, puc dir que la seva
actitud modesta és només una fagana que oculta el geni d’aquest espectacular
vinater. Com succeeix sovint, el geni en termes de viticultura s'expressaa través
d’una complexa interpretacié del zerroir, que és la base d’'un gran vi.

Mogador és René i René és Mogador. Hi ha osmosi amb el terreny del Priorat
i amb els excepcionals ceps de sira i garnatxa. Mogador 2009 és espectacular
per la seva complexitat, que resulta sorprenent en una etapa tan primerenca del
seu desenvolupament. Els multiples nivells d’aromes i sabors durant el primer
tast realment manifesten el seu geni. Aquest vi és una fantastica concentracié
de camfora i melmelada de mores, barrejat amb lleugers tocs de vainilla i encens
que li confereixen una prodigiosa i exdtica identitat.

En nas continua desplegant-se i obrint-se fins a desvetllar una qualitat en la
que les especies del vi es mostren lentament. En un parell d’ocasions un toc
d’eucaliptus m’ha captivat mentre tastava aquest gran vi. Cal estar preparat per
a aquest ferotge temperament en I'aspecte olfactiu.

En boca, un muscul molt sensible, aquest vi és articulat i elegant, en definitiva
un gran vi, que avui per avui encara és massa jove. El dia de dema sera fantastic,
es a dir, espectacular. Intens i concentrat, i al mateix temps perfectament
equilibrat, Clos Mogador 2009 ens ofereix una acidesa perfectament integrada
que acudeix en ajut dels tanins del vi. Els tanins sén capagos de sorprendre el
més impassible dels experts i captivaran els aficionats que recerquen sensacions
fortes. Aquest vi estd dominat pels fruits vermells en compota, seguits per notes
de capuccino i tocs d’espécies que ens tornaran a apareixer posteriorment. Té
un final extraordinariament llarg, acompanyat per una elegant acidesa. Aquest
vi es mereix fora anys de celler per tal que reveli la seva veritable personalitat.
Un cop dit aixd afegim que ara mateix, en el seu estat jove, és delicids.

René, no puc dir res més que gracies.

Pel Priorat
Per Espanya
Pel vi

I per tots nosaltres, epicuris i gourmets!



2009

CILOS MOGADOR
VI DE FINCA QUALIFICADA

CLOS MOGADOR

VaLIEICABA

2009

PRIORAI

VHIES EN FROPIETAT: ISABELLE | RENE mnﬂ‘ =

HLABCRAT Criar | EmBOTELLAT PR CEUEE

NOM: CLOS MOGADOR

CELLER: CLOS MOGADOR S.C. C.L. (1979)
ADRECA: Cami Manyetes s/n 43737
GRATALLOPS

TEL.: 977 83 91 71 - FAX: 977 83 94 26
E-Mail: closmogador@closmogador.com
PROPIETAT FUNDADA EL: 1979
INSTAL-LACIONS: especialitzades per a petites
vinificacions i crianga

TIPUS DE VI: reserva

PROCEDENCIA DEL RAIM: tan sols de la
nostra finca CLOS MOGADOR
PRODUCCIO MITJANA: 30.000 amp.
DISTRIBUCIO: internacional i nacional
(Europa, EUA, Xina, Japé, Australia...)
DENOMINACIO D’ORIGEN: Priorat D.O.Q.
VARIETATS DEL RAIM: 44% garnatxa, 21%
carinyena, 19% cabcrnct»sauvignon, 16% sira
SUPERFICIE DE VINYA INSCRITA: 20
hectarees

ZONES DE LA VINYA: muntanyes de 350
metres aprox.

ENVELLIMENT:

TIPUS DE ROURE: dels millors boscos d’Europa
TEMPS EN BOTA: 18 mesos en bétes noves de
300 litres (50% noves, 50% de 2° vi)

TEMPS EN AMPOLLA: embotellat juny 2011
GRAU ALCOHOLIC: 14,5 %

ACID TARTARIC: 6,0 g/l

ACIDESA VOLATIL: 0,69 g/l

ANHIDRID SULFUROS TOTAL: 50 mg/I
SUCRES RESIDUALS: 0,48 g/l, pH: 3,43
TIPUS D’AMPOLLA: bordelesa

PREU FINAL AL CONSUMIDOR: 56€ a 61€



