COTO pE CALERUEGA

COTO DE CALERUEGA
ROBLE

Fresco, de cuerpo medio y acidez vibrante

VARIEDADES

96% Tempranillo (Tinto Fino) + 4% Merlot

ELABORACION

Pl‘OCCdC dC ViﬁCdOS dC zllrurzl con suclos limO—:ll'Ci”OSOS SO]D]'C conglomcrados,

buscando un perfil fresco y ficil de beber. La vinificacion se realiza con

maceraciones suaves a b:lj:l temperatura.

La fermentacién tiene lugzu' en pequenos depésiros de acero inoxidable, donde

se COHU‘OIZI Cuidadosamente para preservar lzlS aromas dC Frums l‘OizlS Yy negras,

con toques de regaliz caracteristicos del Tempranillo y un punto de expresion

del Merlot, que suaviza los taninos. La fermentacion malolactica se lleva a cabo

ff;

S

¢

cn 105 mismos de(’)SitOS, SCngidO dC trasicgos para separar 1:1s ]1,215.

CRIANZA

l'CleiZZl una crianza dC tres meses en b:ll'l'iCilS dC I'Oblﬁ dC 225 litT'OS, 10 que

aporta complejidad y redondez al vino.

NOTAS DE CATA

14% vol

Presenta en copa un color rojo cereza intenso con reflejos violaceos.

En nariz mantiene aromas dC FI'U.I’QI I'szl y negra dCl bosquc, con un

GRADO

0TO pE CALERUEG}

TINTO FINO—ROBLE 2024
RIBERA pErL DUERO

Denominacidn de
CALERUEGA—-BU

Caleruega
Burgos

Fortunata Calerog
DanTe Avinieer Divina Comedia, Piradiso

Calerucga, gue es un grand Ingar,
e en todo el alfoz diz no rienc igual
Goxzai0 DE BERCED
in oura (gue Dios) fizo (...}
do quiso que (Sanso Dominge) naciese
Lroxso X “Ex SAB1o® Documento 4-6-1266

TEMPERATURA DE SERVICIO
16°C - 18°C

MARIDAJE GASTRONOMICO

toque sutil de especias proveniente de la crianza en barrica.

En b()CLI €s suave, g()lOSO M PC]‘SiStCI’ltC, con un bucn cquilibrio entre l;l

fruta y el roble.

Fresco y elegante, Coto de Caleruega es ideal para maridar
con todo tipo de comidas: tapas y aperitivos, pcscado&
arroces, carnes blancas o a la brasa.

cotodecalervega.com



https://www.instagram.com/cotodecaleruega?igsh=djI3dmgxdHczMnRm
https://cotodecaleruega.com/

