TRILO VITES

Pago de la Boticaria

Filosofia

Ubicada en Atea, en el valle del Jiloca (Zaragoza),
trabaja vinedos extremos y centenarios sobre suelos
de pizarras y minerales unicos —marcados incluso por
el impacto de un antiguo meteorito— en un clima
continental de rendimientos muy bajos.La filosofia de
Pilar Herrera es de viticultura ecolégica y minima
intervencién, dejando que la microbiota del suelo y las
levaduras autoctonas conduzcan fermentaciones
espontdneas que expresan con purezad el terroir.Pago
de la Boticaria fue reconocida como Mejor Pequeno
Productor de Espana 2025 en los Premios Verema,
remarcando sus producciones muy limitadas,
autenticidad absoluta y vinos de profunda identidad,
como Vina Satoshi Orange 2023 (Garnacha Blanca)
y Trilo-Vites 2023 (Garnacha Tinta).

Estilo

Fermentacion espontdnea con las levaduras

» . L existentes en las bayas, sin adicion de otras
Region y Denominacion ) i
Zaragoza, Espafa levaduras. Despues de 16 meses en barricas de roble
hungaro y americano y 2 meses en botella, en los que

Uva no se ha intervenido ni en la fermentacion

100% Garnacha tintorera . L . . .
maloldctica, ni en la crianza, tenemos un vino

excepcional, que transmite el aroma de las frutas

Produccion

5940 Botellas reposadas en excelente cuna, asi como el aroma de
la tierra, el de esos suelos pizarrosos y extremos que

Cult¥V(.) se expresan a traves de sus propios microorganismos

Orgdnico

y que impregnan su sabor.
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