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Dominio del Aguila
RESERVA 2016

Vino fino de guarda

RIBERA DEL DUERO

PRODUCCION
18.834 botellas, 519 Magnum, 30 botellas 3 Lts. y 10 botellas de 5 Lts.

VINEDO / SUELOS

Dominio del Aguila Reserva es un vino que procede de algunas de las
vifias mas viejas de La Aguilera, situadas a una altitud media de unos 880
metros. Son terrenos de arcillas rojas con pinceladas de caliza.

La variedad predominante es tempranillo, pero al tratarse de vifias
muy viejas encontramos otras variedades tintas y blancas mezcladas,
tales como blanca del pais, garnacha, bobal, tempranillo gris... En
lugar de elaborar estas variedades por separado, sentimos que la mejor
representacion de estos terrufios se consigue vinificando de manera
conjunta todas ellas.

Todas estas vifias tienen mas de 100 afos (algunas de ellas son
prefiloxéricas) y se han cultivado de forma ancestral. Actualmente su
cultivo esta certificado como ecoldgico.

ELABORACION

La fermentacion se realiza en depositos de hormigon, donde la uva es
pisada con los pies segun la forma tradicional. Se introducen los racimos
sin despalillar (vendimia entera). La fermentacion malolactica se produce
de manera natural en cubillos de roble durante largos periodos. El 2016
tardo en concluirla unos 7 meses...

Este lento “elevage” da como resultado un vino con un notable equilibrio
y complejidad. No se clarifica ni se filtra antes del embotellado, que se
realiza a mano.

CRIANZA
29 meses en cubillos de roble, en su mayoria francés.
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