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Origen del proyecto
Gallinas & Focas es un vino con un 
alto contenido humano fruto de la 
colaboración de amadip.esment y 
4kilos Vinícola. amadip.esment es una 
organización para que personas con 
discapacidad intelectual y sus familias 
disfruten y mejoren su calidad de vida 
y dispongan de las mismas oportunidades 
que todos los ciudadanos. Los miembros 
de amadip.esment participan activamente 
en todo el proceso de creación del vino 
siendo los principales protagonistas de 
este proyecto.

Bodega 
4 Kilos vinícola S.L.

Socios
amadip.esment y 4 Kilos Vinícola  

Enólogo 
Francesc Grimalt

Origen del nombre del vino
Gallinas & Focas es el resultado de 
una tormenta de ideas (brainstrorming) 
realizada por miembros de amadip.esment
para dar nombre al vino. Cuando se les
preguntó por qué habían escogido dicho
nombre su respuesta fue clara: las gallinas 
son divertidas y las focas aplauden. 
Al mismo tiempo se les pidió que 
realizaran dibujos de gallinas y focas que 
posteriormente servirían para ilustrar la 
etiqueta del vino. 

Nombre del vino y cosecha 
Gallinas y Focas 2011

Tipo de uva
80% Manto negro 
20% Syrah

Graduación
14% vol.

Zona o denominación de origen 
Vino de la tierra de Mallorca

Tiempo de crianza
15 meses

Tipos de barrica 
Barricas de roble francés Allier.
Tostado medio y medio plus de 500 litros.
Foudre de 3000 litros.

Viticultura 
Viticultura racional y mínima intervención. 
Cobertura vegetal autóctona para 
potenciar la microbiología del suelo y en 
otoño la competencia hídrica.

Vinificación 
Selección manual de la uva. El 80% se 
realizó en depósitos de acero inoxidable y 
20% en barricas de 225 y 500 litros.

Temperatura de fermentación y 
maceración 
En la fermentación sin llegar a los 20ºC de 
temperatura. Maceró durante 20-25 días.

Maloláctica 
En barrica de 500 l.

Climatología del año
Ciclo de maduración medio propiciado
por un verano sin lluvias que llego 
hasta octubre. 
Uva con un estado sanitario excelente. 
Produjo una buena maduración fenólica 
en el Manto Negro.

Etiqueta
Dibujos de miembros de amadip.esment

Nº total botellas 
20.000 (0,75 l.)
300 (Mágnum 1,5 l.)

Salida al mercado
Septiembre 2013
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Bodega
Bodega Gallinas & Focas

Socios
Esment y 4 Kilos Vinícola

Enólogo
Francesc Grimalt

Origen del nombre del vino 
Sa Cussa Antònia es descendiente 
directa de la perra espacial Laika.
Fue el primer ser vivo terrestre en orbitar 
la tierra en 1957 a bordo de la nave 
soviética Sputnik.
Sa Cussa Antònia aún vive en el norte de 
Mallorca, concretamente en Pollença.

Nombre del vino y cosecha
Sa Cussa Antònia 2018

Tipo de uva
60 % prensal 
(variedad autóctona  mallorquina)
40 % macabeu 

Graduación 
12 % vol.

Zona o denominación de origen
Vino de la tierra de Mallorca

Viticultura
La uva procede de:

Son Porque de Porreres: prensal en
suelos de arcilla profunda.

Son Roig de Binissalem: prensal y
macabeu en tierras de call vermell muy
pedregosas.

Las viñas son de cultivo ecológico
certificado.

Vinificación
Selección manual de la uva.

La vinificación se ha hecho por separado 
con mínima intervención y sin ninguna 
corrección.

Tanto la uva macabeu como la uva 
prensal estuvieron 24 horas macerando 
con las pieles y, después, se procedió al 
prensado.

El vino ha estado en depósitos de acero 
inoxidable, ha evolucionado por separado 
hasta el momento del coupage.

Climatología del año
El 2018 fue un año seco y de clima suave.
Las lluvias se iniciaron en marzo- 
abril aportando las reservas hídricas 
necesarias a las cepas para realizar sus 
procesos fisiológicos, permitiendo el 
desarrollo normal del viñedo.
A finales de agosto hubo algunas 
precipitaciones moderadas ,que no 
afectaron a la calidad de la vendimia, con 
una maduración correcta de la uva.

Total de botellas
5.750 (0,75 l)

Salida al mercado
Abril 2019

Sa Cussa Antònia 2018


