Reserva 1997

“La esencia de Ribera”

PRODUCCION
21.000 botellas bordolesas de 750 ml.
200 magnum

CLIMATOLOGIAY FENOLOGIA

nvierno: frioy htimedo. Primavera: lluviosa.

Brotacion tardia, 20 de abril. Heladas tardias, 10 de mayo.
Verano: fuerte y tormentoso (granizo)

Septiembre: frio. Intensa lluvia a mediados de este mes.

VENDIMIA
Segunda quincena de octubre.

FERMENTACION

Aceroinoxidable de 30.000 litros.

Temperatura de fermentacién aproximadamente los 30° C.
Maceracion durante 18 dias.

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

CEPAGE
97% Tinto Fino 3% Cabernet Sauvignony Merlot

CRIANZA
16 meses en barricade 225 litros de roble americano y roble francés (40/60%)
60% roble francés semi-nuevo 40% roble americano de tres vinos

EMBOTELLADO
Junio, 1999

CATA:

VISUAL
Rojo cereza con tonalidades teja. En fino menisco aparecen las tonalidades violetas como recuerdo
dejuventud. Denso.

NARIZ
Vino con reduccién que va ganando bouquet, aparece la conjuncion del aporte de la barrica francesa
conlos toques de fruta muy madura ya amielados.

ANALISIS BOCA
Inicialmente presenta lacomplejidad propia de la reduccién.
GRADO ALCOHOLICO: 137%\VOL.  Después,aparecelaseparacion entre lafrutasobremadura, negra, densadelaciruela pasay compota
ACIDEZ TOTAL (TARTARICO): 33G/L Qa todo ello ensamblado con los matices especiados de la madera, clavo y cedro, asi como los
3 ligeramente ahumados.
ACIDEZ VOLATIL (ACETICO): 0,72G/L Largo'y vigoroso,

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