SIMOF 2019

Edicion limitada Aurora Gavifio

VARIEDADES
Mono-varietal, 100% Tempranillo

SUPERFICIE TOTAL
11,2 hectareas en 5 parcelas seleccionadas en Rioja Alta
(municipio de Cenicero) y Rioja Alavesa (municipio de
El Ciego)

SIMOF 2019
Edicion limitada de 2.500 botellas

ENOLOGOS VINOS BODEGA

Fernando Costa, Manuel Iribarnegaray &
Emilio Gonzalez
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D.O.Ca. RIOJA

VINEDOS-RENDIMIENTOS

Pequenas parcelas plantadas de vinas viejas de 65 a 9o anos. Bajos rendimientos en
parcelas escalonadas en varias altitudes que oscilan entre 400 y 550 m sobre el
nivel del mar en Rioja Alta, y de 380 a 500 m en Rioja Alavesa.

SUELOS
Mayormente arcilloso-calcareo en nuestras parcelas de El ciego (Rioja Alavesa) y
Cenicero (Rioja Alta).

CLIMA DOMINANTE

Atlantico, de tipo templado, con estaciones diferenciadas.

En Rioja Alta: Pluviometria de 441 litros/m2. Temperatura media anual de 13,2°C e
insolacion superior a 2.000 horas. En Rioja Alavesa: Misma insolacion.
Pluviometria de 626 litros/m2 (varia de 500 a 700 litros en partes mas altas).
Temperatura media anual de 12,1°C.

Estas condiciones permiten una retencion hidrica éptima en invierno y un estrés
moderado de la vifia en verano, optimizando la maduracion e integracion de los
polifenoles.

VENDIMIA

Totalmente manuales en cajas de 15 kg, parcela a parcela. Las uvas se mantienen
en camara a 5-6°C durante 2 dias. Se procede después a una doble seleccion (por
mesa de seleccion manual y mesa de seleccion por vibracion).

VINIFICACION

Lenta fermentacion alcohdlica de 10 a 12 dias con grano entero en pequefnios
depositos de acero inoxidable con levadura indigena, temperatura maxima de
fermentacion de 28°C. Suave remontaje para extraer intensidad aromatica, color y
taninos. Maceracion prolongada hasta 30 dias. Se realiza una ligera micro-
oxigenacion hasta que empiece la fermentacion malo-lactica en barrica nueva de
roble francés hendido de tostado medio. Al finalizar este proceso de unos 3 meses,
se trasiega a barrica para su reposo de 12 meses complementarios.

ESTANCIA TOTAL EN BARRICA

15 meses en barrica nueva de roble francés hendido.

AFINADO EN BOTELLA

6 meses minimo en botella antes de la fecha de lanzamiento.

NOTA DE CATA

Su color profundo refleja la determinacion de un estilo algo impetuoso. La nariz
resalta unas notas frescas de fruta negra, roble cremoso y toques de f[inos
tostados. Su boca es fiel a la expresion de los tintos de nueva generacion donde la
esencia de unas viejas cepas expresa con sabores rotundos el volumen de unos
taninos densos y jugosos y con una buena vivacidad. Todo un joven talento.
Servir a 14°C. - Graduacion alcohdlica: 14% Vol.
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