VINA

GORMAZ

ROBLE

RIBERA DEL DUERO

DENOMINACION DE ORIGEN
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Vinedos y Bodegas Gormaz

Vina Gormaz Roble
D.O.Ribera del Duero

Tipo: Roble Vifedo: Seleccion de 66 parajes.
Variedad: 100% Tempranillo Cultivo en vaso

Grado: 14% Tipo de suelo: Francos de predominio
Cosecha: 2019 arcillo-calcareo

Botella: Bordelesa Altitud: 845 - 960 metros
Formato: /5 cl Edad del viiiedo: 60 anos
Tipo de vendimia: Manual Rendimiento (kg/ha): 5.000
Enéloga: Maria José Garcia

Fundada en 1972, Vifiedos y Bodegas Gormaz es una de las veteranas habiendo
formado parte del grupo fundador de las 12 bodegas de la Denominacion de
Origen - Ribera del Duero. Perteneciente a la provincia de Soria, basa la calidad de
sus vinos en su origen (terruno) y en el respeto en sus elaboraciones.

Tipo de suelo: Arena, Limo y Arcilla

La tempranillo en parcelas privilegiadas. Una combinacion de suelos ideal para el
equilibrio y la simbiosis del vifiedo y la variedad Tempranillo es aquella con
capacidad para liberar los nutrientes y retener el agua que tienen los suelos de
arcilla, con una aptitud para el drenaje y bajo vigor que desarrollan las plantas en
los suelos de arena. Por tanto, una mezcla de arcilla y arena con una baja
proporcion de limo resulta éptima para la vifa. El clima, la exposicién, la
profundidad del suelo y la variedad Tempranillo de las parcelas de la bodega son
determinantes para elaborar este vino, Vifia Gormaz Roble.

Elaboracion:

Seleccion de la uva por parcelas y grado de madurez. Maceracion prefermentativa
de 3 dias a 4°C-6°C para facilitar la extraccion de aromas. Fermentacién a
temperatura controlada de 25°C-26°C durante una semana. Maceracion
postfermentativa de 10 dias. Después de la fermentacién malolactica el vino pasa
un periodo de estancia en barrica de roble americano nueva y de primer y segundo
afo durante 5 meses, siendo afinado posteriormente en botella durante un
minimo de 4 meses.

Notas de cata:

Visual Olfativa Gustativa Temperatura
Color rojo cereza Aromas a fruta Calido, amplio, 14°C - 16°C
con matiz violaceo fresca, vainilla y fresco y equilibrado,
torrefactos con recuerdos de
vainilla
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