Milsetentayseis La Pefiaesun
vino con una marcada identidad
propia. Cepas viejas de Fuente-
nebro; suelos de arcilla, arenasy
minerales como cuarzo, feldespa-
toy mica. Frescuray vivezaenun
rosado excepcionalmente serioy
deunaintensidad memorable. Un
vino carnosoy complejo, conun
finallargo y salino.

Recuperacién de una parcela ex-
traordinaria. Homenaje a las vifas
ancestralesyalaculturadelvinode
Fuentenebro.
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Una anada de ciclo temprano

La afiada 2019 comenzé conun
invierno poco frio y seco. Gracias
alas abundantes lluvias del 2018, la
vifia conservé una reserva hidrica
que propicié un desarrollo per-
fectoy homogéneo durante todo

el ciclo de lavid. La brotacién se
anticipd, en cierta medida, debido
aeseinvierno templadoy alas

bajas precipitaciones. Asimismo, la
floracién llegé de forma simulténea
a las distintas parcelas de Fuentene-
bro. Las escasas Wuvias favorecieron
un perfecto estado sanitario del
vifiedo. El verano, seco y caluroso,
SuUpuUso una prueba para las vides,
que soportaron las condiciones gra-
cias alareserva de agua remanente.
La vendimia, temprana, se desa-
rrollé con normalidad; comenzé el
18 de septiembre y finalizé el 4 de
octubre.

Vifia Gnica

Milsetentayseis La Pefia 2019 es la
interpretacién mas pura de una par-
cela exclusiva. La Pefa es un rosado
que plasma el caracter de las cepas
viejas que se plantaron hace cerca
de 100 afios en estos suelos de arci-
llaroja, arenasy los tres minerales
que caracterizan a Fuentenebro:
cuarzo, feldespato y mica. En este
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paraje conviven variedades ances-
trales que son sinénimo de la Ribera
del Duero. Una armonfa perfecta en
su origen que muestra un equilibrio
excepcional en la botella. La parcela
de La Pefia es una vifia extraordina-
ria que se elaboraindividualmente
para conseguir la maxima expresién
de este pequeno rincén de Fuente-
nebro.

El cuidado de la materia prima
ELmimoy el cuidado extremo mar-
can la elaboracién de Milsetentay-
seis La Pefia. Segunda aflada de este
vino en la que se pretende conse-
guir una expresién, si cabe, aln més
fiel de la parcela de La Pefia. Lauva
se vendimié de forma manualy se
transporté en cajas de |12 kilogra-
mos. Los racimos se prensaron
suavemente para obtener la esencia
més pura de cada variedad. La fer-
mentaciény la posterior crianza se
realizaron en barrica de madera de
600 litros. EL contacto con el roble
francésy sus lias durante 6 meses,
otorgaron a este vino la compleji-
dad, carnosidad y seriedad que le
caracterizan.



