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Ident idad. Vino homenaje  de los 300  v i t icu l tores de l a  coopera t iva  a l  
nombre de la  persona  que  f igura en  su e t ique ta ,  pres iden te  de la  bodega 
durante  2 1  años .  Se  trata de un verde jo  que  representa la  vue l ta  a  los  
or ígenes de Rueda,  un produc to en constante  respeto por  l a  t r ad ic ión  
y e l  entorno na tura l  de  los  v iñedos más v ie jos de la  Denominac ión de  
Or igen .  E l  produc to más ar tesana l  y  exc lus ivo de l a  bodega ;  
embote l l ado  y e t ique tado a mano .  V in i f icado con  e l  ob je t ivo de  
favorecer  su longev idad ,  idóneo para su consumo en l a  actua l idad y 
con  gran potenc ia l  de  envejec im ien to  en  bote l l a .  

 

 

Añada 2020.  Con una  producc ión  l im i tada ,  l as ventas se  han  l levado 
a cabo por  cupo dado e l  reduc ido  número de  bote l l as  d i spon ib les .  Lo te  
ún ico de 2 .649 bote l las .  

 

 

Denominac ión de Origen :  DO Rueda .  

Tipo de uva:  Verde jo .  

Alcoho l :  1 3% .  

pH/ac idez:  3 , 1 3  pH,  6 , 12  g/ l  TH2 .  

Azúcar res idual :  2 ,3  g/ l . 

 

INDICACIONES TÉCNICAS:  
Se trata de un vino que necesita reposar al menos durante 48 horas después de trasladarlo y cuyas botellas deben 
conservarse tumbadas entre 14º y 16 ºC sin cambios bruscos de temperatura. Se recomienda beber a una temperatura 
entre 10 y 12 ºC. Alérgenos: Sulfitos > 10 mg/kg etiqueta con la leyenda “contiene sulfitos”. Ausencia de OGM´s. 
Código enológico internacional. Código internacional de prácticas enológicas. Ley 17/2011 Seguridad 
Alimentaria. Reglamento CRDO Rueda. 
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 Caracter íst icas de la añada. La  campaña se  carac ter izó  por  ser  la  
más l luv iosa  de los ú l t imos años ,  con prec ip i t ac iones repar t idas tan to  
en e l  t iempo como en los  d i ferentes  pagos .  Se  reg i s traron  más de  400 
mm. en e l  año v i t íco la ,  dup l icando cas i  los l i t ros  ca ídos en e l  año  
an ter ior .  
 
Año de temperaturas  en la  med ia  de l  h i s tór ico .  La  pr imavera fue  
suave ,  temp lada ,  con  una  temperatura med ia  de  14  ºC .  Verano cá l ido ,  
con  una  med ia de  poco más de 30 ºC .  La bro tac ión  comenzó a  
med iados de abr i l  en ambos pagos ,  s i tuados en V i l l anueva de Duero y  
Horn i l los  de Eresma .  La  vend im ia se  in ic ió  e l  14  de sep t iembre  en  e l  
pago de Las  Castras  y 3 d ías  más tarde  en  e l  pago de la  Abue la .  
 
 
 

 
Viñedos. Pagos s i tuados  en sue los arenosos ,  apor tando un per f i l  f i no  
y con mucha e leganc ia  a l  v ino .  Producc ión  med ia 2022 de 4 .553 Kg/Ha . :  
 

•  Horni l los de Eresma (Valladolid) :   
Pago de l a  Abue la :  vaso  reconver t ido  a  espa ldera  
de 1 .28  hectáreas .  
 

•  Vi l lanueva de  Duero (Valladolid) :   
  Pago Las Castras :  vaso de 3 .65 hectáreas .  
 
 
        

                 

Selección.  Mesa de  se lecc ión v ibran te  y prensa con  s i s tema de  
iner t izac ión ,  de  ba ja  capac idad  y s in  bombeo,  para  adap tarse  a l a  
v in i f icac ión ind iv idua l izada por  pagos ,  con e l  f in  de conservar  l a  ópt ima 
ca l idad de las  uvas de  nuestros pagos in tac ta has ta la  bo te l la .  
 

 
 
Elaboración.   Mosto  yema en  prensa  iner t i s .  Macerado en fr ío  de  tres  
d ías  sobre  sus  burbas con  e l  ob je t ivo de  obtener  las  mayores  
carac ter ís t icas  organo lép t icas var ie ta les  de l as uvas de los  v iñedos  
v ie jos .  L igero desfangado es tá t ico .   
 
La  fermentac ión y  cr ianza sobre l í as  gruesas se  rea l izó en barr icas  
nuevas ,  de rob le  francés y  de l  Cáucaso,  durante  un mes .  
Poster iormente se  rea l izó una cr ianza sobre l í as  f inas de  7  meses  en  
barr icas ,  de  segundo ,  de las  m ismas caracter í s t icas ,  para luego 
ensamb larse duran te  4  meses  en depós i to de  rob le  francés .  Es ta  
mezc la  de barr icas se  d i señó buscando mantener  l a  to ta l idad  de  
aromas pr imar ios de  l a  uva y  apor tar  a  los v inos  la  estructura y 
vo lumen en  boca s in  restar  frescor .  E l  resu l tado es un v ino apto para  

guarda .  
 
Levaduras au tóc tonas prop ias .  E l  embote l l ado  se  produjo e l  d ía  10  de 
marzo de 2022 .  I n tervenc ión m ín ima por  lo  que pueden aparecer  
l i geras prec ip i tac iones .   

 


