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Ribera

VALTRAVIESO BODEGAS Y VINEDOS

Valtravieso

VT Tinta Fina 2006

Datos Tecnicos

ELABORACION
- 100% Tinta Fina.

La uva procedente de una unica parcela de nuestro pago de
“El Obispo”, (conducido a la manera tradicional en “vaso”),
fue vendimiada a mano en cajas de 15 kg, a mediados del
mes de octubre, con una intensa concentracion de antocia-
nos, aromas y con excelente acidez. Previo despalillado, la
uva entro entera a pequefios depositos de fermentacion de
10.000 kg de capacidad, donde macero en frio durante 8-10
dias a 6-8° C, consiguiendo una extraordinaria extraccion
aromdtica. Un cuidado seguimiento de la fermentacion alco-
hélica con levaduras autéctonas durante 14 dias, propicié
una excelente extraccion de color y taninos dulces. El vino
se mantuvo otros 18 dias después en contacto con los holle-
jos, para propiciar una perfecta extraccion y redondeado.
La fermentacion maloldctica se realizé integramente en ba-
rrica de roble francés, nueva, procedente de Forét du Ber-
trange.

CATA

Excelente color rojo picota muy intenso, con capa muy alta
y un atractive brillo en la copa. Amplio abanico frutal en
nariz donde destaca un profundo aroma a uva fresca en
primer plano, acompaiiado de aromas de grosella, ardnda-
nos y mora negra. Una segunda olfaccion permite apreciar
frutas compotadas y suaves aromas de cacao y mentolados
propios del origen de la barrica de Bertrange, que aparece
integrada a la perfeccion en el conjunto aromdtico. En la
percepcion retronasal pueden descubrirse aromas balsami-
cos ( After Eigth, cedro ) y notas minerales que proporcio-
nan mayor complejidad al vino. En boca presenta un buen
ataque, demostrando su buena estructura, pero con la dul-
zura aportada por una excelente glicerina que redondea la
degustacion. A pesar del buen grado alcohdlico, el equili-
brio tdnico y la acidez permiten alargar la degustacion de
este vino.

PRESENTACION
Botella 0,75 y 1,5 litros.



