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FICHA TECNICA RESALTE VENDIMIA SELECCIONADA 2017

Es nuestro vino mas fresco joven y original. Se elabora siempre desde las
mismas parcelas, las cuales han sido seleccionadas por su frescura, su caracter
floral y la sedosidad de su tanino.

VINEDO

Seleccidn de parcelas de Tempranillo de entre 15 y 20 afios de edad, situadas en
los paramos de Manzanillo, Torre de Pefiafiel, Fuentenebro y Moradillo con una
altitud préxima o superior a los 900 metros. Alli las noches son muy frias y los
dias calidos lo que potencia especialmente la virtud aromatica de la uva. Con
unos rendimientos que nunca superan los 4500 kg/ha, nos aseguramos una
madurez y un equilibrio excepcional.

ELABORACION

Las parcelas son vendimias de forma manual en su momento éptimo de
madurez, tras un estricto control analitico y de cata en campo, en ese momento
la uva expresa sus mejores cualidades. La uva es seleccionada a la entrada de
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maceracion total esta en torno a los 20 dias.
CRIANZA
12 meses de barrica de 500 litros, 100 % Francés, con trasiegos cada 3 meses.

ANADA

Un afio marcado por una intensa sequia y una fuerte helada primaveral. Tanto el otofio como el invierno
no dejaron apenas lluvias, dejando las reservas hidricas especialmente bajas en los suelos, la primavera
que llegd cadlida y seca hizo que la vifia brotara antes de lo habitual. A finales de abril una fuerte helada
hizo perder al menos un 66% de la cosecha de nuestras vifias. Con esta reduccién en la produccién y con el
resto del verano calido y seco la vifia avanzd muchisimo el ciclo. La vendimia comenzd el 18 de septiembre,
terminado el 26 el mismo mes, con unas bayas muy pequefas, una concentracion espectacular y una
sanidad impecable.
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TECHNICAL SHEET RESALTE VENDIMIA SELECCIONADA 2017

This is our youngest, freshest and most original wine. It is made from the same
plots which have been specifically selected throughout the years for their
- freshness, floral character and silky tannins.

VINEYARD

Selection of plots of Tempranillo vines between 15 and 20 years old are used.
These vineyards are situated throughout the moorlands of Manzanillo, Moradillo,
Fuentenebro and Torre de Pefiafiel, one of the highest points of the Ribera del
Duero region, with an altitude of nearly 1000 meters. Up there, the long warm
days and chilly nights bring out the destiguishing aromatic qualities of the grape.
With yields that never exceed 4500 kg / ha, apt ripeness and exceptional balance
are always achieved.

ELABORATION

The plots are harvested manually at their point of optimum ripeness after
conducting a series of strict control analyses and field-testing; it is at that
moment when the grape expresses its best qualities.

L8 rr' The grapes are hand-selected upon entering the winery leaving only the bunches

) ff",}' / which exhibit excellent health and maturity. After destemming, the winemaking

VA% o ¢ process begins using gravity-flow methods avoiding the use of aggressive
‘/’f"a’w’ggs{i/f%lbf'”’/" pumping which ultimately hurts the grape. Fermentation occurs at low

temperatures to enhance the freshness and extract the silkier tannins. Total

b T maceration lasts around 20 days.

AGING
12 months in 500 L barrels, 100 % French, racked every three months.

VINTAGE

The year 2017 had an intense drought and strong frosts during spring. Both in autumn and winter there
was very few rains, leaving water reserves especially low in the soil. Spring was warm and dry, and the
vineyard sprout earlier than usual. At the end of April, a severe frost caused at least 66% of the grapes of
our vineyards to be ruined. With this reduction in production and with the rest of the summer with warm
and dry weather, the vineyard cycle was brought forward. The harvest began on September 18th and
finished on September 26th, with very small grapes, fantastic concentration and flawless health.

ANALITICA ALCOHOL ACIDEZ TOTAL pH IPT
14,2 % 5.25 gr/l > 3366 65
92 pts Guia Proensa de los mejores vinos de Espaia ’ \
90 pts Guia Peiin 0 g
90 pts Guia Vivir el Vino 2" C

Crta. Nac.122 Km.312 Aptdo. de Correos 77 47300 Penafiel (Valladolid)
Tel. +34 983 878 160 Fax. +34 983 880 601

info@resalte.com www.resalte.com




I BODEJAS

RESALTE

DE PENAFIEL

2017 RIGEEREETFREBASH

Hi %

A3 15 2 20 SERTIE PR %) el o XL A o 35 A0 e el 18 T 2 4L
W B IAERLA A DI FE/REE A IS, 4RO 1000 K, REHLDUEL « 78 « #HtR
DX BB R o AEAREL, @A TR R A R ANV BB A1 >R 1 % 2
NI G R 7T Fr o R 4500 T30/ 2B, B ORHLIE 21T 4 ) s S AN
LR

B il

TELG TS — R A PAG (R4 i o i A (RS fe s 8 26 S A izt sl i N TR
W, DR A R I B . B ATEEANBRIE) R A TRk, RET
— DRI R R A 2 T 2 R . BRIV AR UG E T, R AR
IR % . IR N R, DA s FE AR I 22 i B . IR [A] 2]
N 20 Ko

I

f]é),,a/,;,,g%jéf?gmada 1 100%= E A FHITE 500 FET R R 12 N H 3 A#E)— R
2017

F6H

R—FP R AT R E, FERGILRE. KEMEELRAW, T
TR AR D B RR TSGR ST, 781 26 e LTI B R 2F
£ 4 A&, —3™ B A RRE ORI AT T A %) e 22 /0 66 %6 IR o BEE TR AN BE, 2R R AR AT
BRI R =S AR, A A AR IR . SERFTITE T 9 H 18 H, TRAMM 26 HAGH,
IR I RAG AN, IRGEAE1E, @i sE st

vl KGR SRR PRl M2 EE
14,2 % 5.25 gr/l (5E/3t) 3.66 65
T8 92 ol X 4
% Z BHIERE 90 2 -.* . TR
LTV 35T 90 2 DR )8
\ :.“ "’T*“A \\ 3 V@
. Dy k \ 22 &0 N

Crta. Nac.122 Km.312 Aptdo. de Correos 77 47300 Penafiel (Valladolid)
Tel. +34 983 878 160 Fax. +34 983 880 601

info@resalte.com www.resalte.com




