Pefiafalcon 30 Meses barrica.

%0 MESES EN BARRICA

RIBERA pE1 DUERO
DENGAMINACION D ORIGEN

Tipo de vino: vino tinto.
Anada: 2013.

30 meses barrica de roble americanoy 1
frances.

Grado alcohdlico: 15%val.
Variedad: Tempranillo 100%
D.0: Ribera del Duera. D

Premios: Medalla de oro nivel internacional(eatavinum

world wine spain 2017)
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MEdEllE dE Or0 nivel internacional(nternational wine awards)
H[I |JUI'|’[I]S (en guia intervinos)

Fil:l'lﬂ dE cata: ‘Periafalcdn 30 Meses barrica™

ELABORACION:

Con un proceso de elaboracién natural y artesanal este “Pefafalcon
2013” logra, tras un largo periodo de mas de cincuenta meses entre su
crianza en barrica y el posterior afinamiento en botella definir su
personalidad y mantener y reforzar su caracter frutal. En bodega se opta
por la crianza en barrica de roble americano ya que las propiedades de la
madera se transmiten al vino con mayor facilidad y rapidez reduciendo la
astringencia y dureza de los vinos. El roble americano aporta menos
taninos al vino, pero una mayor variedad y potencia de aromas.

COLOR:

El vino se presenta vestido con un atractivo color cereza de capa media
con ribete ligeramente evolucionado. Limpio y brillante, con abundante y
fina lagrima que cae de forma perezosa por la pared de la copa.
INTENSIDAD:

En nariz se muestra complejo y elegante destacando la excelente
integracion del roble en el conjunto. Aparecen con nitidez aromas de
fruta negra (ardandanos, moras, ciruelas...) junto a aromas de fruta roja
madura, todo ello sobre un fondo especiado.

SABOR:

En ataque es carnoso, de buena carga frutal y con un largo recorrido en
boca. Muestra una entrada muy agradable, con un tanino noble y terso
gue se funde en el conjunto. Firme esqueleto y tanino noble, sedoso e
integrado que, junto a su extraordinaria acidez le augura una longeva
vida.

Final persistente con recuerdos especiados.
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