VEGR RIAZA

Tinto
Cosecha 2011

D.O. RIBERA DEL DUERO

Climatologia anual:

La climatologia del 2011 vino caracterizada por
un invierno més suave de lo habitual en la zona.
La primavera se present6 con escasas precipi-
taciones pero suficientes para el buen desarro-
llo de la planta. Finalmente, el verano tuvo un
comienzo con temperaturas moderadas que si
experimentaron valores altos durante el mes de
agosto. Esta climatologia se vio incrementada
por la ausencia de lluvias durante todo el estioy
se prologd durante todo el mes de septiembre.

Estas condiciones llevaron a la obtencién de
una cosecha que, aunque elevada en kilogra-
mos, proporciond unas bayas de pequefo
tamano, con un grado de alcohol probable alto,
moderada acidez y extraordinaria madurez
fenolica.

Elvinedo:

Vega Riaza Cosecha estd elaborado integra-
mente con uva Tinta del Pais (Tempranillo).

Las vinas originarias de Vega Riaza se encuen-
tran repartidas por distintos términos de Ribera
del Duero, siendo sus principales origenes los
términos de Roa, Milagros y Pardilla.

Se realiza un severo seguimiento de los cuida-
dos aplicados al vifnedo. La produccion media
permitida en nuestras vinas es de 7-8
racimos/cepa que suponen un rendimiento
méaximo de 5.000 kg/ha alcanzado este afio de
forma natural debido al bajo rendimiento de la
cepa en esta campana. La calidad de la uva se
completa con podas en verde que garantizan el
perfecto aireado y soleo de la uva durante todo
el proceso de maduracion.

La vendimia:

Se realiza un control de maduracién de todas
las parcelas que abastecen a Vega Riaza,
estableciéndose la fecha d6ptima de vendimia
para cada vifa.

Se controla la evoluciéon del grado Baumé,
acidez y potencial de color. En base a los resul-
tados obtenidos se realiza una primera clasifi-
cacion, destinandose a Vega Riaza Cosecha
aquellas vinas que destacan afo tras ano por
proporcionar vinos agradables, con estructura
media y plenos de fruta en nariz y boca. La uva
cortada se traslada a la bodega lo antes
posible, quedando molturada antes de 10 h
después de su recoleccion.
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Vino tinto joven
COSECHA 2011
D.0.Ribera del Duero

Variedad:

Tinta del pais
100% (Tempranillo)

Crianza en barrica: No

Analisis técnico:

Alcohol: 13,5% vol.
Acidez Total: 3,3 g/l
(H2S04)
pH: 3,82

Fecha de embotellado:
a partir Marzo 2012

La vendimia 2011 se generalizé durante la
segunda semana de octubre. Valdub6n comen-
z6 el corte el 28 de septiembre para garantizar
el estado de madurez éptimo para la elabora-
cion, evitdndose totalmente los efectos de las
lluvias a finales de octubre. Los mostos obteni-
dos presentaron un grado alcohélico probable
alto, moderada acidez, aromas frutales y madu-
rez fendlica alta.

Fermentacion:

Tras despalillado y estrujado, la uva destinada a
la elaboracién de Cosechas se lleva a depdsitos
predeterminados. La elaboracion se realiza de
forma que se preserva al maximo los aromas
primarios y el color violdceo que caracteriza a
los vinos jévenes. Para ello, todos los depdsitos
estdn provistos de control de temperatura,
realizandose la fermentacion a 22°C. La mace-
racion se prolonga durante 4 dias para asegurar
la inexistencia de las notas verdes tipicas de
vendimias de madurez media. El tiempo de
macerado se decide en base al seguimiento
analitico y cata diaria, prestandose especial
atencién a la evolucién de la carga tanica y
polifendlica en general. La fecha de descube se
decide tras considerar al vino con el cuerpo,
color y calidad adecuados y antes de mostrar
una astringencia que haga necesaria su crianza
en barrica antes de salir al mercado.

Una vez descubado, se realiza la fermentacién
malolactica, controldndose diariamente su
evolucion analitica. Tras su finalizacién se
trasiega hasta quedar limpio y listo para su
preparacion para el embotellado.

En cuanto a la crianza, el vino Vega Riaza Cose-
cha no goza de crianza en barrica.

Nota de Cata:

En la copa se presenta joven, de alta intensidad
y con color rojo intenso con marcados matices
granates.

En nariz se muestra expresivo y alegre. Pleno
de frutos rojos donde destacan las fresas, fram-
buesas y ciruelas frescas.

En boca presenta un ataque alegre, llenando la
boca con una estructura media bien acompana-
da por su acidez. Tras la primera impresion,
comienza a abrirse impregnando el paladar de
fruta y frescura. Su paso por boca es ligero, con
final afrutado.

Su consumo puede ser inmediato, aunque su
estructura le permite permanecer largo tiempo
en botella sin perder sus caracteristicas.
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Verdejo 2011

D.O. RUEDA

Climatologia

La climatologfa del 2010 vino caracterizada
por un invierno de pluviometria normal vy
temperaturas frias normales de la zona. La
sequia se prolongd hasta bien entrada la
primavera , acuciandose la falta de agua por
un verano mas calido de lo habitual.

Esta climatologia ocasioné una campafna de
menor cosecha de lo habitual, con excelente
estado sanitario, acidez moderada y un grado
alcohdlico mas alto que en campafias anterio-
res.

Vinas

Valdubdn Verdejo estd elaborado integramen-
te con uva Verdejo. Las vinas originarias se
encuentran repartidas por distintos términos
de la D. 0. Rueda estando situadas las princi-
pales plantaciones en los términos de La
Seca, Olmedo, Ventosa y Valdestillas.

Valdubén Verdejo estd elaborado con parte de
uva fermentada de forma tradicional en dep6-
sito de acero inoxidable y parte fermentado en
barricas. Para la elaboracion en depdsito se
eligieron vinas en espaldera con una edad
media de 12 aflos con un rendimiento en pren-
sado inferior al 72 %. Por su parte, para la
fermentacion en barricas se seleccionaron
vinas viejas de edad superior a 25 anos con un
sistema de conduccién en vaso obteniéndose

el mosto con un rendimiento maximo del 60 %.

En ambos casos, se realiza un severo segui-
miento de la maduracion, centrandose los
esfuerzos en el control de rendimientos vy
maduracion para asegurar una recogida del
fruto en perfecto estado.

Vendimia

Se realiza un control de maduracién de todas
las parcelas que forman parte de Valdubdn
Verdejo, estableciéndose la fecha dptima de
vendimia para cada vina.

Se controla la evolucién del estado sanitario,
grado Baume y acidez. En base a los resulta-
dos obtenidos se realiza una primera recolec-
ciéon de aquellas parcelas destinadas a la
elaboracién tradicional en depdsito de acero
inoxidable, dejandose evolucionar unos dias
mas los vifiedos conducidos en vaso y destina-
dos a la fermentacidn en barrica.

Para aprovechar las bajas temperaturas vy
prevenier de las oxidaciones la vendimia de las
plantaciones en espaldera se realiza de forma
mecanica a las 4 h 30 minutos de la madruga-
da, trasladandose a bodega en remolques de
no mas de 15.000 kg y prensandose el fruto
antes de las 9 h.

Por su parte, los vinedos con conduccién en
vaso se recolectan de forma manual, comen-
zandose el corte alas 7 h. El traslado a bodega
se realiza en cajas de 20 kg y se prensa antes
de las 12 h.
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Coupage
Verdejo: 100%

Analisis

Alcohol: 13,1% vol.
Acidez total:

5,909/l (en tartarico)
pH: 3,20

Azlcar: 1,509/l

Fecha embotellado:
Marzo 2012

La vendimia 2011 se generalizd a finales de
septiembre. Las vinas destinadas para Valdu-
bon Verdejo se dejaron evolucionar un poco
mas, comenzandose a recolectar el 26 de
septiembre, garantizdndose de esta manera
un estado dptimo de madurezy un buen equili-
brio acidez-grado alcohédlico.

Fermentacion

Tras despalillado y prensado, el mosto yema
proveniente de las plantaciones en espaldera
se lleva a depdsitos predeterminados, enfrian-
dose a 8°C. El mosto asi enfriado se somete a
una decantacién estatica de 3 dias antes de
ser trasegado al depdsito donde efectuard su
fermentacion por debajo de 12°C. Tras finali-
zar su fermentacion, el vino se trasiega a un
nuevo envase donde permanecera en contacto
con sus lias finas durante 4 meses con remon-
tados periddicos para aumentar la grasa en
boca.

La uva proveniente de las plantaciones en vaso
se despalilla y se macera en frio durante 12 h
para aumentar el potencial aromatico del
mosto. Tras este periodo, se prensa la uva
macerada llevandose el mosto yema a decan-
tar estaticamente donde permanecera 3 dias a
8 °C. Finalmente, el mosto limpio se introduce
en las barricas en donde realizara su fermen-
tacion alcohdlica a una temperatura no supe-
rior a 20 °C. Tras finalizar el proceso, el vino
permanece en contacto con sus lias realizan-
dose battonages periddicos, hasta pocos dias
antes de su embotellado.

Crianza

La crianza de los vinos procedentes de las
plantaciones en vaso se realiza en maderas de
roble francés y americano, realizdndose catas
periddicas que permiten valorar la evolucién
en barrica asi como su ensamblaje con los
vinos fermentados en tanque de acero.

El coupaje final de Valduboén Verdejo 2011 esta
formado por un 68 % de vino con 4 meses de
crianza en barricay un 32 % de vino fermenta-
do en depodsito. Las barricas empleadas son
un 50 % de roble francés y 50 % de roble
americano.

Ficha de Cata
En copa se presenta limpio, brillante, de color
amarillo claro con destellos verdosos.

En nariz muestra su mayor potencial. Aroma
intenso con matices vegetales propios de la
variedad mezclados con notas de miel, frutas
tropicales, hinojo, anises y heno fresco que
ensamblan perfectamente con las notas de
especias, vainilla, cocoy hoja de tabaco proce-
dentes de su breve estancia en barrica.

En boca se presenta vivo, con una entrada
alegre, plena de futas tropicales acompanada
por una buena acidez. Tras su ataque, llena la
boca mostrandose glicérico y untuoso como
corresponde a su larga crianza sobre lias. Su
postgusto, largo y fresco, con un final ligera-
mente amargo que deja el sello de la variedad
en el paladar, acompanado de notas tostadas
que le confireren una gran complejidad.
Consumir frio.
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Cosecha 2012

D.O. RIBERA DEL DUERO

Climatologia anual:

La climatologia del 2012 vino caracterizada por
un invierno con temperaturas frias habituales
en la zona y escasas precipitaciones. La prima-
vera se presenté muy seca. Este estrés hidrico
motivd una brotacion tardia de la vifa, y un
desarrollo menos frondoso de lo habitual de los
sarmientos. Esta situacion de escasez hidrica
se prolongd durante toda la época estival
provocando cierto bloqueo de la planta. Las
primeras lluvias se recibieron a mediados de
octubre en plena campana lo que motivo tener
dos vendimias bien diferencias: la recogida
antes de las precipitaciones, con grado alcohol
moderado y tamano de baya pequeno, y la
recogida después de la lluvia con mayor
tamano y un grado alcohdlico un poco mds
elevado. En ambos casos, el estado sanitario
fue optimo.

El vinedo:

Valdubdn Cosecha esté elaborado integramen-
te con uva Tinta del Pais (Tempranillo).

Las vinas originarias de Valdubén se encuen-
tran repartidas por distintos términos de
Ribera del Duero, siendo sus principales orige-
nes los términos de Roa y Milagros. Se realiza
un severo seguimiento de los cuidados aplica-
dos al vifiedo, centrdndose los esfuerzos en
una severo aclareo de racimos que deje a la
cepa con una produccion media de 7-8
racimos/cepa que suponen un rendimiento
méaximo de 4.500 kg/ha.

La vendimia:

Se realiza un control de maduracién de todas
las parcelas que abastecen a Valdubdn,
estableciéndose la fecha 6ptima de vendimia
para cada vifa.

Se controla la evolucién del grado Baume,
acidezy potencial de color. En base a los resul-
tados obtenidos se realiza una primera clasifi-
cacién, destindndose a Valdubdén Cosecha
aquellas vinas que destaquen ano tras afno por
proporcionar vinos muy afrutados, con estruc-
tura media-alta, buena acidez y taninos madu-
ros. La uva cortada se traslada a la bodega lo
antes posible, quedando molturada antes de 10
h después de su recoleccion.

La vendimia 2012 se generalizé durante la
primera semana de octubre. Valdubén comen-
z6 el corte el 26 de septiembre para garantizar
el estado de madurez éptimo para la elabora-
cion. Los mostos obtenidos presentaron un
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Vino tinto joven
COSECHA 2011
D.O.Ribera del Duero

Variedad:
Tinta del pais
100% (Tempranillo)

Crianza en barrica: No

Analisis técnico:

Alcohol: 13% vol.

Acidez Total: 3 g/l
(H2504)

pH: 3,84

Azlcar: <0,50g/l

Fecha de embotellado:
Febrero 2013

grado alcohélico probable alto, moderada
acidez, aromas frutales y madurez fendlica
alta.

Fermentacion:

Tras despalillado y estrujado, la uva destinada
a la elaboracion de Cosechas se lleva a depdsi-
tos predeterminados. La elaboracidén se realiza
de forma que se preserve al méaximo los
aromas primarios y el color violaceo que carac-
teriza a los vinos jovenes. Para ello, todos los
tanques estan provistos de control de tempera-
tura, realizdndose la fermentacién a 21°C. La
maceracion se prolonga durante 3-5 dias. El
tiempo de macerado se decide en base al
seguimiento analitico y cata diaria, prestando-
se especial atencidn a la evolucion de la carga
tanicay polifendlica en general.

La fecha de descube se decide tras considerar
alvino con el cuerpo, colory calidad adecuados
y antes de mostrar una astringencia que haga
necesaria su crianza en barrica antes de salir
al mercado.

Las fermentaciones alcohdlica y malolactica
se llevan a cabo al mismo tiempo, empleando
técnicas de coinoculacién, esto es, afadiendo
los dos fermentos al mismo tiempo. Esta técni-
ca estd especialmente pensada para maximizar
la fruta del vino en boca y nariz.

Nota de Cata:

En copa, se muestra muy cubierto, de color rojo
picota brillante con alegres destellos granates.
En nariz posee su mayor potencial con un
aroma refrescante lleno de fresas, ciruelas
rojas y frambuesas envueltas en notas lacticas.
En boca se presenta muy suave, con baja
tanicidad. Su viva acidez lo dota de una entrada
alegre, bien equilibrada con su contenido
alcohélico. Posteriormente, evoluciona correc-
tamente mostrando todo su potencial de fruta.
Su paso de boca es ligero, facil de bebery que
invita al siguiente sorbo. Tras entrar, deja un
agradable retrogusto de frutas rojas acidas.
Su consumo puede ser inmediato, aunque su
estructura le permite permanecer largo tiempo
en botella sin perder sus caracteristicas.

Premios
Oro
China Wine Awards 2013, Hong Kong - China

Plata
Bacchus 2013, Madrid
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Crianza 2010

D.O. RIBERA DEL DUERO

Climatologia

La climatologia del 2010 vino caracterizada
por un invierno tipico de la zona con tempera-
turas maximas inferiores y minimas superio-
res a lo tradicional. Desde el punto de vista de
las precipitaciones, el afno resultd satisfacto-
rio, recogiéndose lluvias abundantes vy bien
distribuidas en el tiempo, que permitieron el
buen aprovechamiento por parte de la planta.
El comienzo de la primavera fue mas frio de lo
habitual sufriéndose heladas a mediados de
mayo. La subida definitiva de temperaturas se
experimentd a finales de junio después de
unas ultimas lluvias primaverales que dificul-
taron el cuajado y que influyd de manera
notoria en la cuantia de la cosecha. Posterior-
mente, el verano fue muy caluroso pero sin
incidencia negativa de los valores limites de
temperatura en el desarrollo de la vid, debido
a las reservas hidricas acumuladas durante la
estacion anterior. Estas condiciones llevaron a
la obtencidn de una cosecha no muy elevada,
con un grado de alcohol probable medio-alto,
buena acidez y una extraordinaria madurez
fendlica.

Vinas

Valdubén Crianza estd elaborado con uva Tinta
del Pais (Tempranillo) procedentes de vifas
con una edad superior a 40 anos. Las vinas
originarias de Valdubdn Crianza se encuentran
repartidas por distintos términos de Ribera del
Duero, siendo Roa, Pardilla y Milagros sus
principales origenes.

Las labores realizadas al vinedo van encami-
nadas a la obtencidon de una uva en perfecto
estado sanitario y al control de rendimientos
que garanticen un fruto de alta concentracién.
Para ello, se realizan aclareos de racimos,
dejando una produccién media de 7-8
racimos/cepa que suponen un rendimiento
inferior a 5.000 kg/ha. La calidad de la uva se
completa con la poda en verde, garantizando
el perfecto aireado y soleo de la uva durante
todo el proceso de maduracién.

Vendimia

Se realiza un control de maduracién de todas
las parcelas que abastecen a Valdubon,
estableciéndose la fecha dptima de vendimia
para cada vina. Se controla la evolucion del
grado Baume, acidez, tanino y color. Sobre la
base de los resultados obtenidos se eligen
para Valdubon Crianza aquellas vinas que
destacan por proporcionar uva con alta
concentracidon de fruta y alta carga fendlica
que asegura un buen potencial de crianza. La
uva cortada se traslada a la bodega lo antes
posible, quedando molturada antes de 10 h
desde su recoleccion.

La vendimia 2010 se generalizé durante la
segunda semana de octubre. Valdubdn
comenzo el corte el 8 de octubre para garanti-
zar el estado de madurez 6ptimo para la
elaboracidn, evitandose totalmente los efectos
de las lluvias a finales de octubre. Los mostos
obtenidos presentaron un grado alcohdlico
probable alto, buena acidez, aromas frutalesy
madurez fendlica alta.

VALDUBON

Analitica:

100 % Tinta el Pais
(Tempranillo)

Uva procedente de
vinedos de mas de 40
anos.

Alcohol: 14% Vol.
Acidez Total: 3,1 g/l
pH: 3,78

Fecha embotellado:
Diciembre 2012

Fermentacion

Tras despalillado y estrujado, la uva destinada
a la elaboracién de Crianzas se lleva a depdsi-
tos predeterminados. La elaboracion de los
futuros crianzas estad disefada de forma que
se favorezca la extraccion de color y tanino
manteniendo la fruta en el aroma. Todos los
tanques estan provistos de control de tempe-
ratura, realizdndose la fermentacion a 28 °C.
La maceracion se prolonga durante 21 dias. El
tiempo de macerado se decide en base al
seguimiento analitico y de cata diaria,
prestandose especial atencién a la evolucion
de la carga tanicay polifendlica en general. La
fecha de descube se decide tras considerar al
vino con el cuerpo suficiente para garantizar
una buena evolucién en barrica y antes de
percibir notas tanicas verdes que disminuyan
la calidad del producto.

Una vez descubado, se realiza la fermentacion
maloléactica, controldndose diariamente su
evolucion analitica. Tras su finalizacion se
trasiega hasta quedar limpio y listo para su
entrada en barrica.

Crianza

La estancia en barrica del Valdubén Crianza
2010 se prolongd durante 12 meses en barri-
cas de roble americano (67 %) y francés (33 %).
Todas las barricas empleadas poseen una
edad inferior a 36 meses.

La cata periddica determina la duracion de la
crianza. Su estancia en madera se considera
concluida cuando el vino presenta una redon-
dez suficiente en boca y un nivel aromatico
adecuado que complemente a la fruta inicial
dandole complejidad en nariz.

Se realizan trasiegos cada 4 meses para
asegurar una crianza sin desviaciones,
poniéndose especial cuidado en evitar una
oxigenacion excesiva del vino que dane su
colory aromas durante este proceso.

Ficha de Cata

En copa se presenta bien vestido, con color
rojo sangre de muy alta capa y que conserva
toques violetas indicativos de una buena
crianza.

En nariz se muestra limpio, alegre y afrutado,
destacando la ciruela y los frutos rojos
mezclados con notas cremosas y especiadas
de regalizy tomillo.

En boca se muestra vivo, aterciopelado, con un
buen ataque como corresponde a su alta
estructura. Una vez en boca, muestra una
evolucion elegante de taninos maduros. Final-
mente, su viva acidez ayuda al paso de boca,
mostrando un largo e intenso final.

Es un vino listo para disfrutar, aunque su
estructura y acidez le aseguran un correcto
envejecimiento.

Awards
Oro - Monde Selection, Brussels
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Roble 2011

D.O. RIBERA DEL DUERO

Climatologia anual:

La climatologia del 2011 vino caracterizada por
un invierno mas suave de lo habitual en la zona.
La primavera se presentd con escasas precipi-
taciones pero suficientes para el buen desarro-
llo de la planta. Finalmente, el verano tuvo un
comienzo con temperaturas moderadas aunque
luego experimentaron valores altos durante el
mes de agosto. Esta dificil climatologia se vio
incrementada por la ausencia de lluvias durante
todo el estio y se prologé durante todo el mes de
septiembre.

Estas condiciones llevaron a la obtencién de
una cosecha que, aunque elevada en kilogra-
mos, proporciond unas bayas de pequeno
tamano, con un grado de alcohol probable alto,
moderada acidez y extraordinaria madurez
fendlica.

El vinedo:

Valdubén Roble estd elaborado integramente
con uva Tinta del Pais (Tempranillo).Las vifias
originarias de Valduboén se encuentran reparti-
das por distintos términos de Ribera del Duero,
siendo sus principales origenes los términos de
Roay Milagros. Se realiza un severo seguimien-
to de los cuidados aplicados al vifiedo, centran-
dose los esfuerzos en una severo aclareo de
racimos que deje a la cepa con una produccion
media de 7-8 racimos/cepa que suponen un
rendimiento maximo de 4.500 kg/Ha.

La vendimia:

Se realiza un control de maduracién de todas
las parcelas que abastecen a Valdubon,
estableciéndose la fecha d6ptima de vendimia
para cada vina. Se controla la evolucion del
grado Baume, acidez y potencial de color.

La vendimia 2011 se generalizd durante la
primera semana de octubre. Valdubon comenzé
el corte el 28 de septiembre para garantizar el
estado de madurez 6ptimo para la elaboracion,
evitdndose totalmente los efectos de las lluvias
a finales de octubre. Los mostos obtenidos
presentaron un grado alcohdlico probable alto,
moderada acidez, aromas frutales y madurez
fendlica alta.

Fermentacion
Valdubén Roble supone un paso intermedio
entre Valdubén Cosecha y Valdubon Crianza.

VALDUBON

WALDUBON

Coupage:
100% Tinta del pais
(Tempranillo)

Analisis técnico:
Alcohol: 14% vol.
Acidez Total: 3,20 g/l
pH: 3,78

Azlcar: <0,50g/L

Crianza

y envejecimiento:

4 meses en barricas
de roble francésy
americano de 225 L.

Fecha de embotellado:
a partir de Julio 2012

Para ello, se realiza una elaboracién encamina-
da a obtener un vino que conserve los aromas
varietales y la frescura de Valdubdn Cosecha
pero con una estructura inicial suficiente para
realizar una crianza de al menos 4 meses en
barrica de roble. La elaboracién consta de una
maceracion media, en condiciones que permi-
ten conservar el maximo potencial aromatico
pero que, a su vez, realice una extraccion
suficiente para la estructura que buscamos.
Esto es, a 28 °C con remontados diarios no muy
intensos. El final de la maceracion se decide en
el momento que se constata que el vino posee
buena estructura sin agresividad procedente de
una extraccion excesiva.

Una vez descubado, se realiza la fermentacion
malolactica, controlandose diariamente su
evolucion analitica. Tras su finalizacion se
trasiega hasta quedar limpio y listo para
comenzar su crianza en barrica.

Crianza:

La crianza del Valdubdn Roble 2011 se prolongé
cuatro meses en barricas nuevas de roble
americano (75 %) y francés (25 %). La nave de
crianza se encuentra climatizada a 17 °C para
garantizar una crianza pausada y sin desviacio-
nes.

La cata periddica indica el punto donde el vino
muestra un equilibrio perfecto entre su estruc-
tura y el aporte de madera, siendo éste el
momento justo para dar por finalizada su crian-
za en barrica.

Nota de Cata:

En la copa se muestra joven, vivo, oscuro, de
altisima capa donde resaltan los tonos rojos
picota con marcados ribetes violetas.

En nariz se muestra muy expresivo, rico en
frutas frescas con marcadas notas de fresas
acidas y ciruelas frescas. Su perfil aromatico se
completa con notas de madera de su breve
paso por barrica destacando las notas de coco,
vainilla y regaliz que se iran integrando en el
vino tras unos meses de estancia en barrica.
En boca se presenta sedoso y estructurado,
pleno de taninos maduros bien pulidos en la
barrica. Entrada alegre, con buena acidez
evolucién agradable y larguisimo postgusto.
Es apto para consumir inmediatamente, aunque
su estructura le permite tener una larga vida en
botella. Un vino para disfrutar como aperitivo o
acompanado de buenas viandas.
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Reserva 2007

D.O. RIBERA DEL DUERO

Climatologia

La climatologia del 2007 estuvo caracterizada
por un invierno con frios moderados y con un
nivel de precipitaciones superior a lo normal
en esta época del ano. Una primavera con
temperaturas mas bajas de lo normal y con
frecuentes tormentas que influyé de forma
decisiva en el desarrollo de la vid que, aunque
con una fecha de brotaciéon normal, tuvo un
comienzo de desarrollo méas lento de lo
habitual.

Estas temperaturas no muy altas se extendie-
ron durante los meses de junio, julio y agosto
provocando un importante retraso en la madu-
racién del fruto. Finalmente, un incremento
notable de las temperaturas a finales de
septiembre y principios de octubre ayudaron a
la maduracion y al comienzo de una vendimia
que se vio alterada por heladas tempranas a
finales de septiembre y tormentas a lo largo
de toda la recoleccién.

Vinas

El Valdubdén Reserva esta elaborado integra-
mente con uva Tinta del Pais (Tempranillo].
Las vinas originarias de Valdubén se encuen-
tran repartidas por distintos términos de
Ribera del Duero, siendo sus principales
origenes los términos de Roa, Pardilla y
Milagros. Las vinas seleccionadas para elabo-
rar Valdubon Reserva son aquellas que con
una edad superior a 30 anos, destacan por
proporcionar una uva de gran concentraciony
con excepcional potencial aromatico.

Se realiza un severo seguimiento de los cuida-
dos aplicados a los vifedos, centrandose los
esfuerzos en el control de rendimientos, para
lo cual, se realizan aclareos de racimos,
dejando una produccion media de 6-7 racimos
/cepa que suponen un rendimiento nunca
superior a los 4500 kg. La calidad de la uva se
complementa con podas en verde que garanti-
zan el perfecto aireado y soleo de la uva
durante todo el proceso de maduracion

Vendimia

Se realiza un control de maduracion de todas
las parcelas que abastecen a Valdubodn,
estableciéndose la fecha 6ptima de vendimia
para cada vina. Se controla la evoluciéon del
grado Baumé, acidez y potencial de color. En
base a los resultados se escogen para Valdu-
bon Reserva aquellas que muestren un mayor
grado de madurez y concentraciéon sin perder
el equilibrio entre sus parametros de calidad.

La uva cortada se traslada a la bodega lo
antes posible, quedando molturada antes de
10 h después de su corte.

La vendimia 2007 se generalizé durante la
segunda quincena de septiembre. Valdubdn
comenzo el corte el 10 de octubre para garan-
tizar el estado de madurez oéptimo para la
elaboracién, evitdndose en gran medida los
efectos de las lluvias y las heladas.

VALDUBON

&

VALDUBON

Reseria 2007

__RIBERA DEL DUERD

Analitica
Tinta del Pais
(Tempranillo): 100%

Alcohol: 14% vol.
Acidez Total (H,SO,):
3.15 g/t

pH: 3,75

AzUcar: <0,50g/1

Fecha embotellado:
Enero 2010

Los mostos obtenidos presentaron un grado
alcohdlico probable medio, buena acidez,
aromas frutales y taninos amables acordes
con el tipo de vino. La calificacion de la anada
fue: MUY BUENA.

Fermentacion

Tras despalillado y estrujado, la uva destinada
a la elaboracién de vinos con crianza prolon-
gada se lleva a depdsitos predeterminados. La
fermentacion se realiza a 28°C durante 22 dias
aproximadamente. Toda la elaboracion se
centra en extraer el maximo de materia polife-
nélica sin perder el potencial aromatico del
vino, para lo cual se realizan varios remonta-
dos suaves al dia.

La maceracidén se controla tanto analitica
como organolépticamente, decidiéndose el
descube en el momento que el vino posea una
buena estructura para su posterior crianza en
barrica sin que se observen sensaciones de
verdor proveniente de la extraccion de taninos
de pepitas.

Una vez descubado, se realiza la fermentacién
malolactica, controlandose diariamente su
evolucion analitica. Tras su finalizacidon, se
trasiega hasta quedar limpio y preparado para
su crianza en barrica.

Crianza

La crianza del Valdubon Reserva 2007 se
prolongd durante 17 meses en barricas de
roble americano (50 %) y francés (50 %). Todas
las barricas empleadas poseen una edad
inferior a 36 meses. Se realizan trasiegos cada
4 meses, poniendo especial cuidado en evitar
una oxigenacién excesiva del vino que dafe su
color y aroma durante este proceso.

La cata periddica indica el punto donde el vino
muestra un equilibrio perfecto entre su
estructura y el aporte de madera, siendo éste
el momento justo para dar por finalizada su
crianza en barrica.

La crianza se concluye con la estancia en
botella donde el vino termina de pulir su
estructuray de redondear sus aromas, salien-
do al mercado con un minimo de 19 meses en
botella.

Ficha de Cata
En copa muestra muy cubierto, con color rojo
intenso con destellos violetas.

En nariz se muestra complejo y especiado,
rico en frutas maduras, mezcladas con notas
mentoladas, regaliz y frutos secos.

En boca se presenta amable, glicérico, con
buena estructura y viva acidez que le propor-
ciona un largo postgusto.

Para un mejor disfrute del vino, se recomienda
decantar Valdubdn Reserva 2007 30 minutos
antes de catar.
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Honoris 2007

D.O. RIBERA DEL DUERO

Filosofi

La filosofia de trabajo de Bodegas Valdubdn estd
basada en un conocimiento exhaustivo de nuestras
vifias que nos permite disefar una elaboracion perso-
nalizada para cada parcela. De esta forma y siguiendo
con el compromiso de calidad de Bodegas Valdubon,
nace Honoris como la maxima expresion de la unién
de nuestras mejores y vetustas vinas de Tempranillo,
Merlot y Cabernet Sauvignon, de una elaboracion
especial y de una esmerada crianza.

Origen

Las vinas originarias de Honoris poseen una edad
superior a 60 afos y estan localizadas en los términos
de Pardilla, Aldehorno y Roa, en pleno corazén de
Ribera del Duero.

Las vifas seleccionadas se encuentran en un perfecto
estado sanitario y son sometidas a un estricto control
de rendimiento. La produccién exigida es inferior a los
3.000 Kg/Ha, para lo cual se realizan los aclareos
pertinentes para conseguir un maximo de 6 racimos
por cepa.

La vendimia se realiza tras un exhaustivo seguimiento
analitico, comenzandose la recogida en el momento
optimo de madurez de cada variedad. La recoleccion
se realiza en cajas de 20 Kg. Este meticuloso traslado,
unido a una seleccion exhaustiva al llegar a bodega,
garantiza la entrada en la tina de solamente aquellos
racimos en perfecto estado sanitario y de madura-
cion.

Fermentacion

FLa fermentacion se realiza en tinas de roble francés
de 7.500 Kg. La uva es recibida sobre nieve carbénica
y se somete a una maceracion pre-fermentativaa 6 °C
durante 6 dias para extraer todo el potencial aromati-
co.

Tras este periodo, la fermentacion alcohélica se lleva
a cabo a temperatura controlada de 26 °C. La
evolucion del proceso se controla diariamente senso-
rial y analiticamente, dandose por terminada cuando
el vino muestra una gran estructura sin perder la
frescura de sus aromas.

Tras acabar su elaboracion obtenemos un caldo
Unico, estructurado, con cuerpo, pleno de taninos
redondos y con un complejisimo aroma consecuencia
de la mezcla de frutas maduras con las notas
provenientes de su contacto con la madera.

Crianza

La crianza se realiza en barricas nuevas de roble
francés de 225 L.

La crianza pausada que ofrece la madera francesa,
permite observar paso a paso como el aroma y la
estructura de Honoris se van enriqueciendo con tonos
especiados, al mismo tiempo que se va redondeando
su boca, permitiendo decidir el tiempo justo de
estancia en la barrica.

Finalmente, la botella proporciona el medio adecuado
para la evoluciéon final permitiendo entrelazar sus
aromasy terminando de redondear su boca, haciendo
de Honoris un vino redondo, aterciopelado y con un
complejisimo aroma.

Descripcion de la anada

La climatologia del 2007 estuvo caracterizada por un
invierno corto y calido con un nivel de precipitaciones
superior a lo normal en esta época del afo. Una
primavera con temperaturas mas bajas de lo normal
y con frecuentes tormentas que influyd de forma
decisiva en el desarrollo de la vid que, aunque con una
fecha de brotacién normal, tuvo un comienzo de
desarrollo mas lento de lo habitual. Estas temperatu-
ras no muy altas se extendieron durante los meses de
junio, julio y agosto provocando un importante retraso
en la maduracién del fruto. Finalmente, un incremen-
to notable de las temperaturas a finales de septiem-
brey principios de octubre ayudaron a la maduracion
y al comienzo de una vendimia que se vio alterada por
heladas tempranas a finales de septiembre y tormen-
tas a lo largo de toda la recoleccién. En términos
generales, se obtuvo una cosecha amplia, con buen

Analitica
Variedades:
-Tinta del Pais
(Tempranillo) 86%
-Merlot: 8 %
-Cabernet
Sauvignon: 6%
Origen de la uva:
-Roa: 80%
-Pardilla: 10%
-Aldehorno: 10%
Alcohol: 13,5% vol.
Acidez Total: 3,3 g/l
pH: 3,65
Azlcar: <0,50g/1
Crianza: 20 meses en

barrica nueva de roble

francés.

Fecha de embotellado:

Marzo 2013

estado sanitario, de.moderad‘a.graduacién alcohdlica,
buen color y una acidez exquisita.

Catay analitica

Honoris se presenta en la copa como un vino Honoris
se presenta en la copa como un vino cubierto con un
rojo vivo con destellos violetas indicativo del buen
hacer en bodega y una excelente evolucién en barrica.
En nariz se muestra joven y complejo al mismo
tiempo. Las notas de frutos rojos maduros se
entremezclan perfectamente con los toques de
especiados procedentes de la madera francesa y
cacao.

En boca se muestra suave a la vez que corpulento,
pleno de taninos dulces y en exquisito equilibrio con
su acidez. Posee una entrada potente a la vez que
suave, seguida de una impresionante evolucién donde
Honoris presenta todo su potencial y un paso de boca
alegre debido a su alta acidez. Finamente, su postgus-
to es largo y muy intenso. Un vino para disfrutar.

HONORIS 2007 vs sus antecesores

“Lo mejor de cada afiada”. La filosoffa del Honoris nos
lleva a exprimir al maximo las caracteristicas del
fruto recolectado cada ano.

Los primeros pasos de Honoris en 2003 estuvieron
marcados por la suavidad, elegancia y redondez en
boca que proporciona un afio con bonanza climatold-
gica. El heredero, el 2004, mostro todo el potencial de
Ribera presenténdose como un vino corpulento,
alcohdlico, estructurado y pleno de taninos maduros.
Una anada para recordar que ha dejado el liston muy
alto a su sucesor.

EL 2005 es el resultado de una afada dificil marcada
por una climatologia extrema que origind una
cosecha escasa. El Honoris 2005 muestra el encanto
de las afnadas cortas. Frutos pequenos y sanos dieron
lugar a caldos concentrados, bien vestidos, expresi-
vos en nariz, con buena carga de fruta madura bien
ensamblada con las mejores maderas. En boca se
presenta sin aristas, equilibrado y redondo. Ataca sin
agredir, pasa sin secar y llena sin cansar. Un vino
caracterizado por su equilibrio y amabilidad.

El Honoris 2006 es el resultado de trabajar con una
anada sin excesos pero con la calidad que dan los
frutos que llegan a bodega muy equilibrados en todas
sus vertientes. Honoris 2006 se muestra bien ensam-
blado, aromaticamente complejo pero manteniendo
su fruta inicial. En boca se presenta equilibrado, sin
aristas y con una potencia perfectamente pulida por
su estancia en madera.

El Honoris 2007 nos abre las puertas a un Honoris de
paso de boca alegre debido a la acidez que da al vino
una anada sin exceso de maduracién. Su presenta-
cién joven, alegre es el preludio de un vino que tras
mostrarse corpulento en boca evoluciona magnifica-
mente en su paso de boca.

Premios
Honoris 2003:
e Zarcillo de Oro. Premios Zarcillo 2007.

Honoris 2004:
e Tempranillo de Oro. Tempranillos al Mundo 2008
e Bacchus de Oro. Premios Bacchus 2008.

Honoris 2005:

 Guia Repsol 2010: 98 puntos (calificado como

1 de los 6 mejores vinos de Espanial.

® Medalla de Oro. Concurso Internacional de
Vinos y Espirituosos, 2009, Sevilla, Espana.

e Medalla de Plata. Monde Sélection 2009,
Bruselas, Bélgica.

e Medalla de Bronce. Decanter 2009, UK.

e Medalla de Bronce.International wine

Challenge 2009, London UK.

Honoris 2006:

e 96puntos, Guia Repsol 2011

e 96puntos, Guia Repsol 2012

Gran Medalla de Oro

¢ International Wine Contest 2011.

Medalla de Plata

e Concours Mondial de Bruxelles, Brussels 2012
« International Wine Challenge 2012.

e Mundus Vini, Neustadt 201%
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Valdubon diez

D.O. RIBERA DEL DUERO

Filosofia

Valdubén 10 nace como un proyecto de coope-
racion entre personas de todos los sectores
implicados en la elaboracioén, difusién y comer-
cializacion del vino. El equipo de autores forma-
do por endlogos, periodistas gastrondmicos,
comerciantes y sumilleres ha puesto en comun,
en reuniones a lo largo de dos anos, sus
diferentes y complementarios conceptos de un
buen vino, lograndose un punto de encuentro de
todos los sectores implicados.

Origen

El origen del vino hay que buscarlo en el
concepto consensuado del mismo establecido
en una primera reunion. Valdubén 10 debia ser
el resultado de la suma de 10 vinos originales,
que debian mostrar su potencial a lo largo del
proyecto, dando finalmente un caldo de corte
moderno, elegante y bien vestido a la vista. En
nariz se buscaba un vino con alta concentracién
de fruta y con un ligero toque de madera bien
integrada que acomplejara el aroma. En boca,
estructurado pero amable. Pleno de taninos
maduros que llenaran el paladar.

Los vinos seleccionados para comenzar el
proyecto, partieron de una cata donde Valdubén
puso a disposicion de los diez autores, todas las
existencias no embotelladas presentes en
bodega en dicha fecha sin deparar en afadas,
tiempos de crianza o ubicacién de los vifiedos.

Fermentacion

Los vinos seleccionados provenian de distintas

fermentaciones, proporcionando maticesy

caracteristicas muy diferentes:

A) Fermentacidn tradicional en tanques de
acero inoxidable a temperaturas compren-
didas entre 22y 28°C.

B) Fermentacidn en tinas de roble francés de
7.500 Kg donde la uva es recibida sobre
nieve carbdnica y posteriormente es some-
tida a maceracién pre-fermentativa a 6°C
durante 6 dias para extraer todo el poten-
cial aromatico.

C) Fermentacién en tanques de acero inoxida-
ble con técnicas especiales de vinificacion
(pigeage) donde el fruto es sometido a in-
tensos bazuqueos para extraer el maximo
contenido fendlico.

Reuniones realizadas:

Para la Tercera Edicion se realizd una reunion
en mayo para decidir el coupaje. Tras el verano
se enviaron muestras a los autores para contro-
lar su evolucion.

Mayo 2011:

La CI)rimera reuniéon se realiza en Madrid a
mediados de mayo del 2011. En ella se catan 8
vinos de las anadas 2007 a 2010 con tiempos de
crianza en distintas maderas que iban desde 0 a
19 meses. Tras la cata inicial, donde destacan la
estructura de los 2009 y la fruta de los 2010, se
realizan distintas pruebas que se prueban a
ciegas. Tras la cata, se elige una mezcla de
vinos del 2009 y 2010 como la méas adecuada al
perfil del Valdubén 10. Posteriormente, se
decide prologar su estancia en barrica para
terminar de suavizar su boca.

Coupage:
100% Tinta del pais
(Tempranillo)

Analisis

Alcohol: 13,8% Vol.
Acidez Total: 3,2 g/l
pH: 3,48

Acidez Volatil: 0,70
indice de polifenoles
totales: 70

Intensidad colorante:12
Azlcar: <0,50g/L

Fecha de embotellado:

12 de marzo de 2012

Control de crianza: )

A principios de otono, se realizé un control de la
crianza mediante envio de muestras a todos los
autores, decidiéndose dar por concluida su
estancia en barrica tras cuatro meses adicionales.

Ficha de Cata ) o .
En copa, se muestra cubierto, limpido y brillante,
rojo sangre intenso con destellos granates.

En nariz muestra su mayor potencial llenando los
sentidos de frutas maduras donde sobresalen
fresas, frambuesas y ciruelas que descansan
sobre una tenue base de madera especiada con
cierto toque dulzon.

En boca presenta un ataque alegre y suave al
mismo tiempo debido a su buena acidez y a unos
taninos maduros bien pulidos en barrica. Tras
presentarse, evoluciona de forma amable, con
una boca amplia y sedosa. Paso de boca ligero
seguido de un postgusto que deja un recuerdo de
frutas compotadas.

Un vino apropiado tanto para tomar con un aperi-
tivo ligero como para acompanar buenas viandas
en un almuerzo.

Anadas de los vinos en coupage final:
2009: 80% / 2010: 20%

Caracteristicas de las anadas participantes:

Al igual que en las anteriores ediciones Valdubdn
10 no posee anada a nivel de Conseéo Regulador
al no alcanzar su composicién del 85 % minimo
exigido para conservar el ano de la cosecha. Su
composicion (80 % del 2009, 20 % del 2010)
corresponde a la mezcla que el grupo de autores
ha considerado optima para la consecucion de la
Tercera Edicion. El coupaje realizado correspon-
de a las siguientes caracteristicas

2009: La anada 2009 aporta juventud y caracter al
vino como corresponde a una afada excelente.
La cosecha vino marcada por la baja pluviometria
durante todo el ano y unas lluvias leves en
septiembre que permitieron obtener una alta
madurez fendlica y una altisima calidad. Los 2009
son vinos que tras crianzas prolongadas proxi-
mas a los 20 meses conservan sus caracteristi-
cas organolépticas jovenes.

2010:La climatologia del 2010 vino caracterizada
por temperaturas mas suaves de lo habitual y
una pluviometria abundante para la zona. Los
mostos obtenidos presentaron un grado alcohdli-
co probable alto y buena acidez, siendo la expre-
sion frutal de sus aromas su principal caracteris-
tica.

Crianza en roble:

16 meses en barrica de roble + 4 meses adiciona-
les en barrica de roble tras la realizacion del
coupaje.

Tipos de roble:
Francesa: 90% / Americana: 10%

Premios

Valdubén X 2nda edicidn

91puntos- Guia Penin

Plata - International Wine Competition, London
Bronce - Decanter World Wine Awards, London

Valdubdn X Tera edicionn
Bronce - Decanter World Wine Awards, London
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