Ostatu

Valdepedro es el resultado de un trabajo de mas de
seis anos conociendo este vinedo de la zona alta de
Samaniego y estudiando los resultados en una
elaboracion sin sulfuroso anadido.

Hemos buscado elaborar un vino con un caracter
mas frutal, de menos complejidad, donde las frutas
y aromas primarios sean los protagonistas.

Un vino que encaja perfectamente en nuestra
propuesta diferencial en cuanto a lo que aporta el
suelo calizo (vinos con un perfil mas vertical, menos
redondez en boca y con una sensacion mas fresca) y
el respeto que otorga el hormigon sobre el caracter
de los vinos.
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Cosecha
Vendimia manual el 2 de octubre de 2022.

e Cosecha: 2022
¢ Clasificacion de la cosecha: muy buena

Fue un ano marcado por el desafio climatico, pero el mes de septiembre lo compenso de manera
excepcional. El resultado: un vino expresivo y maduro, con uvas ligeramente mas grandes que en
anos anteriores, lo que aporto frescura y una menor concentracion, haciéndolo muy accesible al
paladar.

Fecha embotellado: septiembre 2023
Produccion anada 2021: 4.750 botellas
Salida al mercado: Febrero 2024

ES-ECO-026-VAS

Vino de produccion ecologica. Agricultura UE

Viticultura
Combinacion predominante de suelo calizo y con escasa presencia de arcilla.

La estructura del subsuelo esta formada por capas de roca blanca de carbonato calcico.

Situada a pie de la sierra y con pendiente orientacion norte-sur. El vinedo esta rodeado de
bosquete de encinas, robles, enebros, tomillo, espliego. viejos olivos y almendros.

100% Tempranillo

Vinedo Valdepedro, plantado entre 2000 y 2001
Situado a 635m de altitud

Poda a doble cordon

Elaboracion

Maceracion en Irio después de un suave despalillado en depositos de acero inoxidable sin
sulluroso anadido.

Fermentacion alcoholica con ligeros remontados, a una temperatura maxima de 24°C.

Escurrido del mosto-vino mediante gravedad a una tina de madera para realizar la fermentacion
malolactica hasta el mes de febrero.

Posterior trasiega a deposito de hormigon y barrica de gran formato para una crianza de 7 meses,
hasta su embotellado.

Notas de cata
El vino presenta un atractivo color rojo cereza. muy brillante y con una capa media.

En su variedad aromatica, destacan las notas de fruta roja fresca, como cerezas y Iresas silvestres.

Se pueden apreciar también delicados pétalos de flores y un marcado caracter influenciado por el
suelo calizo, que le confiere un perfil de frescura pronunciada y una estructura vertical y afilada.

En boca, su entrada es suave y su paso es aterciopelado en todo su recorrido.
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