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Bodem Bodegas is a sustainable and disruptive winery located in the
heart of the Sierra de Algairén, cradle and origin of the Garnacha
grape. Bodem is committed to the quality of its vegan wines, the zero
environmental impact and innovation in production techniques.

What makes Las Margas Garnacha a good wine?

2 Vinification in 2 phases:
BODEM - One part is fermented in whole bunches with stems.
- Another part is lightly crushed and destemmed, undergoes o
LAS ) 5-day pre-fermentation maceration and ferments with indigenous
MARGAS Y yeasts.
SIERRA DE ALGAIREN ‘ Maturation in 3 phases:

GARNACHA

- 25% of the wine matures in barrels
- Another 25% matures in ovoid vats
- The remaining 50% matures in stainless steel vats

Final blend, during spring

Winemaker’s notes

The arid climate and rugged soils of the Sierra de Algairén are
everything the Garnacha grape needs: plenty of sunshine and just
the right amount of minerals. Las Margas is the reflection of all this.
Fruity quality, complexity, freshness and a velvety texture make for a
vibrant and generous wine.

Servicie

Las Margas is the perfect reward for a hard day's work! Perfect to
accompany your lunches and dinners or enjoy as a snack. Try
combining it with protein-rich vegan dishes such as tofu, quinoa or
legumes.

13-15°C
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Bodem Bodegas es una bodega sostenible y disruptiva situada en el
corazdn de la Sierra de Algairén, cuna y origen de la uva Garnacha.
Bodem apuesta por la calidad de sus vinos veganos, el nulo impacto
medioambiental y la innovacion en las técnicas de produccion.

¢Qué hace que Las Margas Garnacha sea un buen vino?

2 ; Vinificacién en 2 fases:
BODEM - Una parte se fermenta en racimos enteros con raspon.
- Otra parte se estruja y despalilla ligeramente, se somete a una
LAS ) maceracion prefermentativa de 5 dias y fermenta con levaduras
MARGAS t/ indigenas.
HeEASEEE ‘ Maduracion en 3 fases:

GARNACHA

- 25% del vino madura en barricas
- Otro 25% madura en cubas ovoides
- EI 50% restante madura en cubas de acero inoxidable

Mezcla final, durante la primavera

Nota de cata

El clima drido y los suelos agrestes de la Sierra de Algairén son todo
lo que la uva Garnacha necesita: mucho sol y el aporte exacto de
minerales. Las Margas es el reflejo de todo ello. Calidad frutal,
complejidad, frescura y una textura aterciopelada componen un
vino vibrante y generoso.

Maridaje y servicio

iLas Margas es la recompensa perfecta a un duro dia de trabajo!
Perfecto para acompanar tus comidas y cenas o disfrutarlo como
aperitivo. Prueba a combinarlo con platos veganos ricos en
proteinas como el tofy, la quinoa o las legumbres.

13-15°C
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