ANALISIS
GRADO ALCOHOLICO: 13,7% VOL.
ACIDEZ TOTAL (TARTARICO): 33G/L
ACIDEZ VOLATIL (ACETICO): 0,72G/L

DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) TOTAL: 44MG/L
DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) LIBRE: 18 MG/L
AZUCARES REDUCTORES: 190G/L
Ph: 37

Reserva 1996

“La esencia de Ribera”

PRODUCCION
36.000 botellas bordolesas de 750 ml.
250 magnum

CLIMATOLOGIAY FENOLOGIA

Invierno lluvioso y frio. Primavera normal, templada.

Brotacion media - 10 de abril.

Verano fresco, con noches frescas y frias a primeros de agosto.

VENDIMIA
Segunda decena de octubre, alargdndose hastafinales de mes.

FERMENTACION

Aceroinoxidable de 30.000 litros.

Temperatura de fermentacién aproximadamente los 30° C.
Maceracion durante 20 dias.

MALOLACTICA
Seguidamente, noviembre. 20 dias. Estabilizacién por frio natural (+5° C).

CEPAGE
90% Tinto Fino 7% Cabernet Sauvignon 3% Merlot

CRIANZA
21 meses en barricade 225 litros de roble americanoy roble francés (50/50%)
60% roble semi - nuevo 40% roble de dos vinos

EMBOTELLADO
Febrero, 1999

CATA:

VISUAL
Rojo cereza intensa. Tonalidades violaceas. Capa profunda.

NARIZ
Fruta madura y fresca. Presencia integrada de la madera, apareciendo matices especiados v,
posteriormente, los varietales.

BOCA1
Potente e intenso. Muy llenoy vigoroso, carnoso.
Esté presente lafrutamaduray la madera.

BOCA?2

El conjunto resulta complejo ya que todos los matices se encuentran integrados.

Amedida que se va abriendo aparecen los sabores independientes de la fruta, las diferentes varieda-
desy los especiados de lamadera.

POSTGUSTO
Largoy complejo

ENOLOGO
Oscar Navarroy Adolfo Gonzélez
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