VALDUERO UNA CEPA

100% Tinto Fino

UNA CEPA, UNA BOTELLA

18 meses en barrica. 12 meses en botella.

Variedades

100% Tempranillo.
Densidad de la Plantacién
2.600 plantas/Ha
Rendimiento

3.120 kg/Ha. /
Edad del vifiedo

Mis de 50 afios \\}‘}/
Riego

No.

Fertilizacion respetuosa con el medio ambiente

Estiércol de ovino

Poda (Manojo vegetativo)

Sistema e conduccion en vaso.

Epoca de Vendimia

Primera semana de Octubre,

Recoleccion

Manual cn cajas de 14kg.

Levaduras

Autdctonas, aportan el cardcter y personalidad del Terroir.

Crianza en barrica

18 meses en barricas de roble de 2 origenes.

Estabilizacién en botella

12 meses.
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Elaboracion

La uva vendimiada, fermenta durante 9 dias entre 23°C y 28°C de temperatura,
seguidos de una maceracion de 10 dias. La vifia que da este vino esté cultivada
en vaso, sin riego, sin abonado quimico, poda estricta en invicmo, poda en
verde en junio, equilibrio en el cultivo y vendimia a mano. Rendimiento tres
veces inferior al de vifias de cultivo en espaldera, uva de calidad fres veces
superior, Resultado: cada planta, cada cepa, solo da una botella al afio.

Notas de cata

Se trata de un vino rojo picota de capa muy alta; a copa quieta, podemos notar
una complejidad de aromas y una intensidad extraordinaria. Una vez que
movemos ¢l vino por las parcdes de la copa, los aromas a fluta y madera sc
ensamblan y comienzan a aparecer recuerdos de frutas rojas maduras, cuero,
tostados, vainilla, En boca es un vino bien estructurado y equilibrado. La
Jb integracién alcohol y acidez es cxcelente y se aprecia un retrogusto diferente a
RIBERA DEL DUERO la gama de Valduero clasica. Es la uva,
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Cames rojas, pescado azul, quesos curados y embutidos,
Temperatura aconsejable de consumo entre 12°C y 17 °C
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e jos altos de la tineca ‘El Charcon®

cillas y calizas. Altitud 842 m.
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