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COMENGE BIBERIUS 2018

Es el mas joven de la bodega. En 2008 elaboramos por primera vez un vino joven.
Pensando en cdmo llamarlo, recordamos al Emperador Tiberio, acampado durante afios en
estas orillas del rio Duero, al que su tropa apodd como “Biberius” —bebedor de vinos-
debido a la pasion que sentia por los vinos de estas tierras.

Para su elaboracién utilizamos las uvas de la variedad Tempranillo procedentes de nuestros
vifiedos de Los Silos y Carrapifiel, ambos en Pesquera de Duero. Plantados sobre suelos
calizos y cultivados bajo los principios y practicas de la agricultura ecoldgica, nos ofrecen
cada afio unas uvas de alta intensidad aromatica. A estos vifiedos propios sumamos la uva
de otras vifias de cultivo convencional, plantadas en la Horra y Quintana del Pidio, dos
municipios de gran tradicion viticola. La fermentacion se efectia gracias al empleo de
nuestra propia levadura, Unica y personal, seleccionada y aislada desde el afio 2004 en el
vifiedo que rodea la propia bodega.

Este vino muestra el caracter alegre, fresco y vivo de la variedad Tempranillo.

o . 5 meses en barrica de 158.340 botellas
100% Tempranillo ‘(IO roble francés 3.800 magnum

Procedencia de la uva

Pago de los Silos

En Pesquera de Duero, suave ladera arcillosa entre 810 y 820 metros de altitud. Aqui el
Tempranillo se muestra muy frutal, fresco, vibrante, dando un vino de estructura media
muy facil de beber.

Vifia de Carrapifiel

En Pesquera de Duero a 830-855 m de altitud. Vifiedo sobre ladera, de suelo arcilloso con
afloramientos de margas, rodeado de vifias y cerezos. Su uva Tempranillo aporta frescor y
viveza en el vino.

Nota de cata

Comenge Biberius 2018 resulta un vino divertido, vivaz. Muestra un brillante color violaceo, de capa alta.

Posee un intenso aroma a cerezas, frambuesas, ardndanos, bayas de salco, y cuenta con una discreta sensacién de dulzor,
fruto de la buena maduracién de la uva. Su breve crianza en roble le aporta a este amplio conjunto frutal recuerdos de
vainilla, chocolate y caramelo.

En boca muestra ese encanto del vino joven. Su jugosa acidez, los taninos finos y el cuerpo medio estan bien compensados,
resultando facil de beber. Se aprecian con intensidad todos sus sabores: frutas rojas y notas cremosas del roble, pero
también aparecen recuerdos de monte bajo y regaliz, aportando una excelente complejidad al conjunto.

En boca su paso es fresco y suave, mostrando una buena persistencia en el paladar.

Maridaje: Excelente para acompariar tapas, carnes blancas, charcuteria y quesos. Temperatura de servicio: 16-182
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