VALDUERO CRIANZA

100% Tinto Fino

EN TODA SU PLENITUD

15 meses en barrica. 12 meses en botella.

Variedades
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30 anos.

Riego

No.

Fertilizacién respetuosa con el medio ambiente
Estiércol de ovino.

Poda (Manojo vegetativo)

Sistema de conduccion en vaso.

Epoca de Vendimia

Primera semana de Octubre.

Recoleccion
Manual en cajas de 14kg.
Levaduras

Autoctonas, aportan el caracter y personalidad del Terroir.
Crianza en barrica

15 meses en barricas de roble de 2 origenes distintos.
Estabilizacion en botella

W/;Lm 12 meses.

CRIANZA La uva, vendimiada a mano en cajas de 14 Kg, se fermenta 9 dias entre 23°C y
28°C y se macera durante 10 dias. Un tiempo, en el que al alcanzar la maxima

Elaboracion

temperatura de fermentacion, realizamos un proceso diario de remontado. El
altimo paso, es dejar descansar el vino en barricas de roble de 2 origenes

durante unos 15 meses y al menos 12 meses mas en botella.

Notas de cata

RIBERA DEL DUERO

Granate intenso, vivo, de capa alta. Con aromas frutales, balsamico y
espaciado con detalles de comino, clavo y nuez moscada. Un vino muy bien
estructurado. Amable y con nervio en boca. Se despide con un importante
retrogusto. Mdas que un crianza.

RED WINE

Recomendaciones

Es preferible consumir entre 17°C y 19°C. Ideal junto a carne de buey,
revueltos, embutidos ibéricos y quesos semicurados.
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