TiErRrRAS DE CAIR

VARIEDAD
|OO% TEMPRANILLO
VINEDO

VINEDOS DE MAS DE 75 ANOS SITUADOS EN

LA AGUILERA Y QUINTANA DEL PIiDio A uNA
ALTITUD COMPRENDIDA ENTRE 820 M Y 850 M.
SUELOS POBRES.

PRODUCCION POR HECTAREA:

MAXIMO 2.000 KG/HA

ELABORACION

VENDIMIA MANUAL EN CAJAS DE | | Ka.
SELECCIAON DE UVAS EN DOBLE MESA: PRIMERO
RACIMOS MANUALMENTE Y POSTERIORMENTE
RESERVA LOS GRANOS.

FERMENTACION ALCOHOLICA EN TINAS DE
ROBLE, FERMENTACION MALOLACTICA EN

TIEHRHS nE BARRICAS DE ROBLE FRANCES Y POSTERIOR

CRIANZA DE 24 MESES.

REPOSO DE |8 MESES EN BODEGA TRAS SU
EMBOTELLADO.

NOTAS DE CATA

RoOJO PICOTA CON RIBETE GRANATE. CAPA MUY
ALTA, BIEN CUBIERTO.

INTENSO, COMPLEJO Y PERSISTENTE. DESTACAN
SUS AROMAS A FRUTA NEGRA MADURA Y SUS
MATICES MENTOLADOS SON CARACTERISTICOS
RIBERA DEL DUERO ‘ DEL TEMPRANILLO DE VINAS VIEJAS DE ESTA
DENOMINACIEEEE | ZONA. SU GRAN COMPLEJIDAD VIENE EN PARTE
DE LA DIVERSIDAD DE LOS SUELOS DE AQUELLOS
PEQUERNOS PAGOS SELECCIONADOS PARA ESTE
VINO. TIERRAS ARCILLOSO-CALCAREAS,
ARENISCAS Y PEDREGOSAS.

SUELOS QUE APORTAN AL VINO UNA GRAN
MINERALIDAD Y VOLUMEN.

FINAL AMPLIO, LARGO CON RECUERDOS
MENTOLADOS QUE LE APORTAN FRESCURA Y
ELEGANCIA.

75 cl
ALTO POTENCIAL DE GUARDA

TEMPERATURA DE SERVICIO |4°cA |6°c 150 cl
GRADUACION ALCOHOLICA |4,5% VoL 300



