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“LCa identidad del Terroir de Toro. Elegante, con un gran equilibrio
y un final largo y sedoso”
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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 (ifledo 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: 10,4 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: 14y 17 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: espalillado manual, seleccién grano a grano. Ferme) tado e)
dep- ito a+ierto , pi ado tradicio) al y remo) tado muy ua(e .
FERMENTACION Y MACERACION: Co) lolle@ dura)te 1A d,a a 45BC de
temperatura.
FERMENTACION MALOLCCTICA: E) +arrica.
ENVEECIMIENTO: 2re(i to de 1E a 1Ame e e) +arrica ) ue(a de ro+le fra) cé
9100: ).

ENOLOF O Marco E3ure)

ANADA:

1) (ier) o frio y llu(io o alca) 0% do e temperatura m,)ima de la ta me)o A3rado +a@ ceroy acumul% do e u) a +ue) a ca) tidad de
re er(a 1,drica 900 mm5m4) 1a talo primero d,a de marQo. El me de marOo e pre e)ta muy ecoy o+ er(amo el primer lloro de
la cepa amediado delme .

Dura) te lo primero d,a de a+ril o+ er(amo el i)icio de la +rotaci-) co) climatolo3,a re3ular. Ba@da importa) te de temperatura vy
li3era precipitacio) e a mediado de e te me pro(oca) u) a rale) tilaci- ) de la +rotaci- ) y del de arrollo de la (e3etaci- ). Mayo ecoy
co) temperatura ua(e, o+ er(%9 do e la primera flore lo Ntimo d,a del me vy alar3% do e la floraci-) 1a ta el 40 de @) io,
mome) toe) 6ue u+e) la temperatura y e produce u) de arrollo (e3etati( o importa) te.

1) icio de @lio caluro o co) torme)ta di(er a del 4 al E de @lio de u) o 40 mm5m4 depe) die) do de la Oo) ay e) al3u) o (ifiedo dafio
dé+ile de+ido a bue e ta torme)ta o) de u)a pebueiia ca) tidad de piedra. Se o+ er(a el i) icio del e) (ero a fi) ale de @lio d%4 do e
por co) cluido a mediado de a3o to.

A30 to co) au e)cia total de llu(ia 1a talo d,a 4Ey406ue e acumula) precipitacio)e e) tor)oa 1E mm5m4. Le i3ue) temperatura
alta 6ue pro(oca) u) a maduraci-) fi iol- 3ica muy r%ida. E decir, aume) to de aONcar, ma) te) ie) do u) a muy +ue) a acideOtotal.

El i) icio de eptiem+re e fre co, ayuda) do a 6ue )o laya u)a 3ra) u+ida de aONcar y 6ue me@re muclo la maduraci-) fe)-licay
arom%ica lle3a) doa u pu)to-ptimoe) la primera parcela 9a m% (ie@ y de me) or producci- ) ) el 14 de eptiem+re, come) Oa) do
diclo d,a la (e) dimia, co) u) o racimo de 3ra) o pe6uefio y u) a a)idad excele) te.

ominio de Eguren, Vifiedos Sierra 8antabria, Sierra &ntabria , Sefior(o de San Vicente, Vifiedos de P) ganos & Teso La Monja
Co) tacto:&ifiedo @e@%3a) o ,G.L.& Ctra.@e®a(arida ,65NG 017082%3a) o Ha3uardia,& pafia

Tel.:@ 74)B45&00G80Gax:@ 74)B45G00@AS

i) foL ierraca) ta+ria.comG@®IMM. ierraca) ta+ria.com




