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Pinna fidelis

vendimia
seleccionada

Pinna fioelis

RIBERA DEL DUERC

FICHA TECNICA
V ENDIMIA: Manual con seleccion de racimos.
VARIEDAD: Tinta del Pais 100%. Vifiedos de més de 30 afios.
Fermentacion en Barricas de roble americano.
PASO POR BARRICA: 12 meses (Barricas de roble francés)
GRADO: 14,5 % Vol.

VENDIMIA Y ELABORACION

La vendimia se redliza de forma manual, seleccionando los mejores racimos en e momento dptimo
de maduracion poli fendlica. La uva proviene de vifiedos con mas de 30 afios, de zonas dtas 'y de
terrenosestériles, por lo que la uvamadura concentrando aromas, taninosdulcesy color.

Una vez vendimiada la uva, los vinos maceraron durante 40 dias, con € fin de extraer € alto
potencia de unasuvas que justifican lamejor de las elaboraciones paralograr unos vinos cargados de
expresiony sintonia.

El vino redizod la fermentacion maloléctica en barricas nuevas de roble americano y tras un trasiego
paso a barricas nuevas de roble francés de los mejores bosques, todas ellas con un tostado muy ligero
pararespetar las caracteristicas del vino de forma absoluta, permaneciendo en ellas durante 16 meses.
Durante su permanencia en barrica su cuidado fue méximo, rellenando las barrica, realizdndose
periédicamenteel batonage y trasegédndolo en primaveray otofio.

Finamentese clarifico con clarade huevo, y se embotello.

FICHA DE CATA

FASE VISUAL : Rojo Picota muy cubierto, con tonosgranates en capa fina. Glicérico y brillante.
FASE OLFATIVA : Una vez reposado en la copa, ar-oma de intensidad alta, frambuesa, vainilla,

w canela, coco, cacao, chocolate, café recién tostado, fruta en compota madura. Trufay pimienta. Con
~ e tiempo se vaapreciando aromas de ciruela pasay un fondo devioleta.

FASE GUSTATIVA: Potente, carnoso, redondo, taninos dulces de la uva, glicérico y untuoso. Son
vinos de guarda con ato potencia de envejecimiento, €l tanino seguird polimerizandose y ganando

" finuraen bocay complegjidad aromética.

PRESENTACIONES
» BOTELLA BORDELESA TRADICIONAL ALTA DE 75 CL.
* MAGNUM 15L
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