Origen

Vifiedos propios situados en Valdefinjas y Toro
(Zamora).

DO Toro.

Viiiedo

Extension: 41,7 hectareas de vinedos con una edad
media de entre 15 y 65 afios.

Tipo de poda: corta y en vaso.

Abonado con materia org:inica.

Viticultura  integrada, respetuosa con el medio
ambiente, minima intervencién, una pcrfccta
adaptacién al ‘terroir’ y sin la utilizacion de herbicidas
ni productos sistémicos, en consonancia con los

biorritmos de la nacturaleza.

Rendimiento
22 HI./ Ha.

Vendimia

Vendimia manual exhaustiva en cajas, con seleccion de
racimos en Optimas condiciones sanitarias y de
maduracion en vifiedo y en bodega mediante doble
cinta de seleccion.

Fecha de la vendimia: del 7 al 20 de septiembre de

2023.

Variedades
Tinta de Toro 100%, plantada en pie directo y
autoctona. Adaptada perfectamente al clima y a suelo

de la zona.

Elaboracion y envejecimiento

VINIFICACION: Tradicional con despalillado y pisado.
FERMENTACION Y MACERACION: Con los hollejos
durante 16 dias a 22-24°C de temperatura con levadura propia
seleccionada de sus vifiedos.

FERMENTACION MALOLACTICA: En barrica.
ENVEJECIMIENTO PREVISTO: 14 meses, 30% barrica nueva

de roble francés y 70% barrica de 1 vino.

“Frutosidad con estructura, amable tanicidad,

equilibrada expresion de intenso recuerdo”
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