Introduccion

Nombre:

TARES p3

Tinto 15 meses en barrica

Origen:

D.0.BIERZO, LEON

Produccion:

Ed. Limit. De 5.000 botellas y 120 magnum
Premios :

Top 10 vinos Vinos Esp. Wine Spectator.
Vinos de Espana 92 Puntos

Guia Gourmets 87 Puntos y cuadro de honor.
Guia Penin 88 Puntos

Wine Spectator 2004 93 puntos.

Wine Spectator 2005 93 puntos.

Informacion técnica

VITICULTURE Procedente de un Unico pago con microclima y
entorno especifico, formado por cepas centenarias de Mencia de
potencial excepcional, situadas sobre ladera de orientacién
suroeste con un 20% de inclinacién. Suelos arcilloso-calcareos
con alto contenido en pizarra.

Suelo: suelo pizarroso

Edad del vinedo: 60 afios

Conduccioén: En vaso

Vendimia: Cajas de 15 Kg y seleccion manual

Variedades: Mencia 100%

Fermentacion alcohdlica:

Duracioén: 25 dias

Temperatura: 32° C

Fermentacion malolactica: 100% en barrica Missouri

Permanencia en barrica:
Capacidad: 225 litros

Anos de util.: Nueva

Tipo roble: Francés Allier

Tostado: Medio, fuerte

Tiempo de permanencia: 15 meses
Analisis:

Contenido alcohdlico: 14°

Acidez Total: 4,8 g/I

Azucar residual: <2 gr/I

Ph: 3,6

Método de Clarificacion: Clara de huevo fresca
Filtrado: Sin Filtrado

Notas de Cata

e
Color rojo picota de lagrima densa y ribete violaceo, IO DE TARES
practicamente opaco. En nariz se perciben sensaciones minerales
de grafitos, pizarras y carbén, interesantes percepciones de frutos
rojos y negros y sutiles aromas de violetas, sobre un fondo de
sensaciones balsamicas muy elegantes. En boca se muestra
poderoso, con una estructura enorme que lo identifica como un
gran vino de guarda, con una acidez notable que le garantiza una
muy buena evolucién en botella.
Se aconseja decantarlo media hora antes de su consumo y
servirlo a 18° C en copa borgona.

“Opulento y estructurado, pero expresivo. Espléndido uso de las
maderas, con notas de café y agradables tostados, este vino
muestra todavia aromas de frutas silvestres maduras y ciruelas,
sobre una delicada estructura aterciopelada” 94 puntos. Cata
realizada por Thomas Matthews en la Revista Wine Spectator




Después de veinte dias realiza la fermentacion alcohdlica, y en ese
periodo se producen remontados diarios para facilitar la extraccion
de aromas y polifenoles de la pasta. Una vez terminado este
proceso se efectla la fermentacion malolactica en barricas de roble
americano de segundo afo, donde permanecera tres meses sobre
sus lias.

Terminado el proceso se traseg6 a barricas nuevas de roble francés
donde se mantuvo durante quince meses hasta completar su
crianza. En el mes de mayo se embotell6 una edicion limitada de
4.000 botellas. "

Packaging

Etiqueta frontal:

Formato: 61 mm x 95 mm

Papel: Supermate con tintas impermeabilizantes.
Papel reciclable.Braille

Etiqueta Posterior:

Formato: 60 mm x 70 mm

Papel: Supermate con tintas impermeabilizantes.
Estampacion y serigrafia. Papel reciclable.Braille

Caédigo EAN/UPC bot. 750 ml.:

Ean 13: 8437002369064

UPC : 737686200065

Cédigo EAN/UPC bot. 1500 ml.:
P Ean 13: 8437002369088

DOMINIO DETARES Corcho:

Material: Corcho Natural

Largo: 49 mm

Envase:

Formato: Borgona reserva

Capacidad: 750,1500 ml.

Color: Antique

. - Caja Transporte 6 bot. 75 cl:
wm:mwmm &h‘m@’nm Dimensiones: 340 x 285 x 205 mm
wwm‘}mg Material: Madera
u,m Jar the vines and o meficudows Gcode EAN 14 EU: 18437002369061
ﬁ'l e before you. Gcode EAN 14 USA: 10737686200062
Amancio Ferndnde Caja Transporte 3 bot. 75 cl:
mmw I\Dnin:er?s:opﬂesd: 340 x 285 x 115 mm
PREGKANCY RECHSE (OF RSTH DEFECTS () CCNSIMPTION aterial: Madera
wmwgmmmimu Gcode EAN 14 EU: 28437002369068
OPERATE MACHINERY, AND MAY CAUSE HEALTH PROBLBME.
@ BIERZO "En el aho 2001 seleccionamos 7 pagos formados por pequefos
DENOMINACION DE OMIGEN bancales homogéneos. Cada uno de ellos expresaba todo el
"‘*ﬂg:'mmw“:;:‘““:' LED potencial de la variedad Mencia en un entorno de suelo y
Siole US Agents: Classieal microclima concreto. Los siete se vinificaron y criaron por
Wines - Seattle, YWa separado, con el objeto de elaborar un vino personal que se
llamaria Bembibre. Sin embargo, uno de ellos, el pago niumero 3
mmw destaco por su cualidades y se vinificd por separado. Este pago
5 CONTAING SULFITES tiene una orientacion suroeste y una inclinacién del 20%, asentado

sobre terreno arcilloso-calcareo con alto contenido en pizarras lo
que favorece el drenaje del agua en época de lluvias. Debido a la
pobreza del terreno la produccioén de uvas por cepa no excede los
500 gr. de esta manera las bayas alta concentraciéon de taninos.
Comienza la vendimia cuando las uvas han alcanzado el grado
6ptimo de madurez. Se transportan rapidamente a bodega en cajas
de 15 Kg., para evitar aplastamientos. Las uvas son escogidas
previamente en la vifia y posteriormente pasan por una mesa de
seleccion manual donde se eliminan aquellos racimos que no
cumplen con los parametros de calidad determinados por el equipo
técnico. Después de veinte dias realiza la fermentacion alcohdlica,
y en ese periodo se producen remontados diarios para facilitar la
extraccion de aromas y polifenoles de la pasta. Una vez terminado
este proceso efectla la fermentacion malolactica en barricas de
roble americano de segundo ano, donde permanecera tres meses
sobre sus lias.

Terminado el proceso se trasego a barricas nuevas de roble francés
donde se mantuvo durante quince meses hasta completar su
crianza. En el mes de mayo se embotell6 una edicion limitada de
4.000 botellas.”
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