MALLEOLUS 2013

“Alta expresion de la variedad Tinto Fino ”

VARIEDAD PRODUCCION
100% TINTO FINO 100.000 botellas de 0,75 cl.
CARACTERISTICAS DE LA COSECHA 2013

El inicio de la primavera estuvo caracterizado por abundantes lluvias y
temperaturas bajas, lo que retraso el inicio de la brotacién. Las reservas
hidricas del suelo favorecieron el ciclo vegetativo de la vid durante el periodo
de verano, provocando una extraordinaria madurez fendlica.

El periodo de vendimia estuvo marcado por las lluvias y un ligero descenso de
las temperaturas, que mantuvo el grado alcohélico por debajo de los niveles
de anos anteriores, consiguiéndose un excelente equilibrio en la composicion
de la uva.

HISTORIA

La palabra “Malleolus” proviene del latin y significa majuelo, forma de
denominar a los vihedos en Pesquera de Duero. Para elaborar este vino
hemos seleccionado uvas de majuelos de entre 25 y 75 anos cuya conduccion
es en vaso y espaldera.

ANALISIS DE CATA

La anada 2013 es sinébnimo de seleccién y trabajo, gracias a esos dos
factores se ha conseguido un afno mas producir un Malleolus fiel a su
personalidad. El color intenso y vivo adelanta las sensaciones que nos da este
vino en nariz, donde la nobleza de nuestras vinas mas viejas alcanza su
maxima expresion a pesar de la dificil ahada. Destacan los varietales mas
genuinos del tinto fino enriquecidos con notas sutiles de crianza, dando un
conjunto intenso y franco. En la boca es goloso, redondo, de gran intensidad
y equilibrio.

ELABORACION

El vino ha permanecido 18 dias macerandose con los hollejos y envejecido durante 18
meses en barricas de roble francés Allier hasta el momento de su embotellado.
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