Valdecuriel es una marca de Muriel Wines

VALDECURIEL

Valdecuriel Reserva
Una madurez elegante.

De sabor distinguido y elegante, nuestro reserva
posee todo el potencial de refinamiento que
alcanzan los vinos de alta calidad con la edad.
Cultivado respetando los tiempos vy la tradicion, su
perfil que emociona por su sentido de
permanenciay experiencia.

D.O. DO Ribera del Duero Maridaje
Zona Curiel de Duero
Variedad 100% Tinta fina (tempranillo) El vino apropiado para los sabores mas intensos.
Coleccién Coleccion Ribera del Duero
Afo 2014 Ya sea a la brasa, a la parrilla, para presas o
. Tinto para caza, los reservas de Valdecuriel elevan
Tipo

los sabores intensos como el del lechén asado,
tan tipico de esta tierra. Nuestros reservas son
una gran opcion para potenciar el sabor de
cualquier tipo de carne.

Informacion vinedo

Situacién La finca ocupa un valle de pendiente marcada, Cata
flanqueado por dos impresionantes riscos calizos
tipicos del paramo castellano.

Color Rojo rubi, concentradoy con ribetes rojizos.
Altitud 800m Muy intenso y complejo. Notas de frutos
rojos y negros, de confituray de especias.
Suelo sur Recuerdos de chocolate y ligero toque de
regaliz, propio de una maduracion
Morfologia 2 hectareas de la finca con laderas en desnivel 20%. prolongada. Destaca algtin aroma de violeta,
que aporta aln mas elegancia.
Eekdvitedt Vifledo plantado durante los afios 0.
Suavidad y amplitud. Taninos potentes
Suelo Suelo profundo de textura franco arcillosa e y bien integrados. Estructura, longitud,
influencias calizas con mayor concentracion de sensacion de grandeza noble y distinguida.

gravasy limos.

Postgusto  Muy equilibrado y persistente. La presencia
Clima Clima mediterraneo continentalizado. de estar ante un gran vino.

Vendimia Cosecha a mano, realizada a mediados de octubre.

Fermentacién  1rasuna maceracion prefermentativa de 48 horas
minimo, fermentd a una temperatura controlada de
25°C y un remontado diario.

Crianza El vino madurd 24 meses en barricas de roble francés
y americano nuevas. Reposoé en botella 18 meses
antes de su comercializacion.




