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“LCa identidad del Terroir de Toro. Elegante, con un gran equilibrio
y un final largo y sedoso”

Marcos Egufen |-
{ |
FINCA Vifiedos Propios, Valmediano, La Jara y Marinacea situados en Toro
(Zamora).
VINEDOS Superficie: 11,5 Ha. Edad: Vifiedo prefiloxérico de m% de 100 afio de edad.

Culti( o del (ifiedo re petuo o co) el e) tor) oy el medio am+ie) te, co) m,) ima
i)ter(e) ci-), u)a perfecta adaptaci-) al .terroir/ y i) la utiliGaci-) de
ler+icida )i producto i témico , e) co) o)a)cia co) lo +iorritmo de la
) aturaleQa. Tipo de poda: 2oda corta €) (a 0. A+o) o: Materia Or3% ica.
Rendimiento medio: 14 HI5Ha.
RENDIMIENTO Vendimia: Exclu i(ame) te ma) ual co) ri3uro a elecci-) de lo fruto 6ue
VENDIMIA e té) e) -ptima co)dicio)e a)itaria y de maduraci-) e) (ifiedo y e)
+ode3a.
Fecha de la vendimia: 47 y 48 de eptiem+re de 4018.

VARIEDAD Ti)ta de Toro 900 : ), pla)tada e) pie directo y aut-cto)a. Adaptada
perfectame) te al clima y al uelo de la 0o) a.

ELABORACION VINIFICACION: De palillado ma) ual, elecci-) 3ra)o a 3ra)o. Ferme)tado e)
dep- ito a+ierto , pi ado tradicio) al y remo) tado muy ua(e .
FERMENTACION Y MACERACION: Co) lolle@ dura)te 4A d,a a 4BCC de
temperatura.
FERMENTACION MALOLDCTICA: E) +arrica.
ENVEEECIMIENTO: 2re(i to de 1Ba 18 me e e) +arrica ) ue(a de ro+le fra) cé
9100: ).

ENOLOF O Marco E3ure)

ANADA:

El otofio 4017 e eco y c¥ido la ta la Otima ema)a de ) o(iem+re 6ue e produce u) a fuerte +a@da de la temperatura co) au e) cia de
llu(ia .

Comie) Oa el afio 4018 co) li3era precipitacio) e dura)te el me de e)eroy temperatura por de+a@ de la media. Fe+rero e muy fr,0y
llu(io o lle3a) do a acumular e m% de 70 mm a fi) al de me . MarOo e fre coy co) precipitacio) e uperiore ala media. A+ril comie) Ga co)
temperatura m% ua(e , +a@) do +ru came) te a mitad de me 1la ta lo 5CC +a@ cero fre)a) do el lloro de la (ifia. Dura) te la Otima
ema) a de a+ril e produce la +rotaci- ) .

Lo primero d,a de mayo comie)0a) fr,0 Ile3% do e a temperatura pr-xima a cero 3rado i) o+ er(ar e )i)30) dafio de lelada. De
mediado a fi)al de me e produce) llu(ia a+u)da)te ytemperatura fre ca .

Eu) io comie) Ga co) u)a u+ida ua(e de temperatura lle3a) do alrededor de 40CC co) llu(ia ) o la+ituale e) e ta época de 1a ta AOmm. A
mediado de @) io comie) Ga la floraci- ), de arroll%) do e de forma le) ta y pau ada. Aca+% do e e) tre el 40 y el 48 de @) io, primero €) lo
(ifedo (ie@ ylue3oe) lo m% @(e)e . Afi)ale de @)io e produce u)a ele(aci-) importa) te de la temperatura lle3a)do alo ASCCy
co) torme)ta o+re todo el 48 de @) io, e) al3u) a Oo)a la talo ASmm.

Elme de @lio e c%ido co) temperatura li3erame) te por de+a@ de la media, itu% do ela m%ima e) A4CC. E to propicia u) de arrollo
(e3etati( o muy importa) te come) 0a) do a fi) al de me eli)icio dele) (eroe) lo (ifiedo m% (ie@ . El e) (ero e de arrolla pau adame) te
itud do e el fi)al del e)(ero a mitad de a3o to. Termi)a el me de a3o to co) au e)cia de llu(ia de arroll%d do e la maduraci-)
le) tame) te.

Comie) 0a eptiem+re eco y oleado caye)do el 10 de eptiem+re u)a li3era llu(ia e€) tor)o a lo 10 mm 6ue fa(orece de ma) era
excepcio) al la maduraci-) de la u(a y alar3a) do li3erame) te el ciclo. Mome) to a)te de la (e)dimia e o+ er(a u)a ca)tidad i) ferior de
racimo au) afio ) ormal, tamafio de 3ra) o uperior lle3a) do a 4,40 3ramo por +aya y u) e6uili+rio realme) te excepcio) al e) tre la madure0

fi iol- 3ica, fe) - lica y arom%ica.

E to ladado lu3arau)o (i)o deu) ebuili+rio excepcio) al 900car5acideQ) co) u) a e tructura t% ica importa) te, de ta) i) o maduro muy
polimeriGado y de u) color e pectacular. E) re ume), Pu) a 3ra) (e) dimia”.
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