BODEGAS Y VINEDOS DEL LINAJE GARSEA - RIBERA DEL DUEROQ

Linaje Garsea
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Una anada cadlida, de uva concentrada, con buen equilibrio entre acidez y alcohol,
tanino pulido y elevado color: un joven con clara vocacion de guarda.

UVA BARRICA CAPA CALIDAD
100 % Tempranillo 5 meses Alta Muy Buena

L 4
DATOS ESENCIALES - QUE VAS A ENCONTRAR

I. En la copa II. Al acercarlo

Expresiva y rica gama de colores. Limpio, Frescor ante todo. Taninos dulces, fruta negra
brillante, con detalles aniles en el menisco. y roja en su punto. Recuerdos frescos, algo
Capa alta, coloracion purpura intensa. mineral, canela, vainilla y cacao lejanos.

I1I. Al probarlo IV. Cuando se va

Ataque seco pero frutal — mora, ciruela negra, Mantiene los recuerdos frutales largo tiempo,
algo de grosella. Tanino suave, envolvente, solicitando otra copa.

intenso en media boca.

| Puede decantar 1 Sirve entre i
i No esta filtrado — puede aparecer sedimento. ! ! 15 =1 HE i
= Mantiene los recuerdos frutales largo tiempo, solicitando otra copa. =

GABRIEL GARCIA AGUDO



LINAJE - GARSEA = ROBLE .2025

Lo que hay detras

VINEDO, ANADA, TRABAJO Y TIEMPO — SIN ADORNARLO MAS DE LA

CUENTA
De donde viene La vendimia El tiempo en madera

Pago: La Terrafiuela Fechas: del 2 al 17 de octubre Barrica: 5 meses
Suelo: aluvial, con franja de Duracion: una semana, hasta 11 Origen: americana, espainola y
drenaje dias en algunas vinas francesa
Cepas: 100% en espaldera (10-15  Recogida: manual, por parcelas, Embotellado: mayo—junio 2026
anos) familia vendimiadora

Cosecha: Muy Buena (Roa, 10

junio 2026)

Una afada calida: inviernos suaves, marzo muy lluvioso (buena reserva de agua) y una larga ola de calor en
agosto, con maximas proximas a los 39°C. El agua acumulada sostuvo la planta y permitié una maduracion
lenta, aunque el calor final redujo el tamafo de las bayas. Uva concentrada, buen equilibrio acidez-alcohol.
Estado sanitario: Excelente.

COMO LO HICIMOS

oI 02 03
Frio previo: cajas a 3° durante 4 Micro-vinificacién por parcelas, Fermentacion alcohdlica: 8 dias,
dias, segun vinos maceracion 4-5 dias entre 26 y 31 °C

04 05 06

Délestage: extraccion de pepitas Mosto yema y malolactica natural Clarificado con albtmina,
hasta 31% decantado por frio, sin filtrar
SIN FILTRAR, A PROPOSITO GUARDA
Puede aparecer un pequefo sedimento — normal Creemos que guardara sus cualidades durante
en una elaboracion poco intervenida. unos anos.
Servir entre 15-18°

ALCOHOL 13,54 % vol. ACIDEZ TOTAL 5,20 g/1

ACIDEZ VOLATIL 0,56 g/l AZUCAR REDUCTOR Tl (Al

DENSIDAD 0,994 SULFUROSO (T/L) 30/9 mg/l
EN LA MESA

Chuleton de novillo, asados, estofados con verduras, escabechados, callos o morro cocinado,
arroces con carne e ibéricos. Rifie con los picantes y los dulces.

BODEGA Y CRIANZA EN ROBLE

oy
ODDEGA - LINAJE GARISJ@j

CATAS REALIZADAS EL 2 DE ABRIL Y EL 30 DE MAYO DE 2026 - GABRIEL GARCIA AGUDO

Bodegas y Vifiedos del Linaje Garsea - Castrillo de la Vega, Burgos
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Cualidades y Caracteristicas
de Linaje Garsea, Roble 2025

| NOTAS PRESERVADAS TAL CUAL — SIN EDITAR |

CATEGORIA DENOMINACION DE ORIGEN

Vino Tinto (100% uva 2025) Ribera del Duero

CALIFICACION DE LA COSECHA VARIEDADES

Muy Buena (Roa, 10 junio 2026) 100% Tinta Tempranillo (10-15 afos, espaldera)
VINEDOS

Pago de la Terrafiuela (aluvial, con franja de drenaje)

Climatologia

Un invierno suave, muy de Ribera del Duero aunque con menos rigor del acostumbrado. Noviembre llegd con
temperaturas medias y minimas alrededor de 2°C por encima de lo habitual y maximas que superaron en mas de 3°C los
registros historicos. Diciembre quiso compensar la balanza con temperaturas ligeramente mas bajas, para volver enero,
febrero y abril a situarse entre 1y 2°C por encima de la media. Las heladas de consideracion no llegaron hasta enero y
fueron menos numerosas e intensas que en otras campaias. Pues a podar, esta vez con el suelo bien abastecido. Marzo
fue el mes extrafio de la afiada: muy lluvioso, con poca diferencia térmica entre el dia y la noche, maximas hasta 3°C
inferiores a las habituales, pero minimas entre 2 y 3°C superiores. Abril resulté algo mas calido y mayo regreso a valores
cercanos a la normalidad. La Gltima temperatura negativa se registro el 7 de mayo, alcanzandose -0,1°C en Penafiel, sin
danos significativos. Las abundantes lluvias del invierno y, especialmente, las de marzo dejaron una buena reserva de
agua en el subsuelo. Brotacion correcta desde mediados de abril, alcanzandose de media la punta verde el 24 de abril. La
floracion se situ6 alrededor del 13 de junio y el tamafo guisante el 27 del mismo mes. Mayo, junio y el comienzo de julio
trajeron tormentas, algunas acompafadas de granizo y repartidas de manera muy desigual por la Denominacion. La
humedad y las temperaturas algo elevadas favorecieron una presion de mildiu mayor de la habitual, contenida en
muchas parcelas gracias al seguimiento y trabajo en el vifiedo. Junio, julio y agosto fueron decididamente calidos, con
temperaturas entre 2 y 4°C por encima de las historicas. Las tormentas de julio ayudaron alli donde cayeron; agosto, en
cambio, llegd practicamente sin agua. El envero se produjo alrededor del 8 de agosto, con un adelanto aproximado de
cuatro dias respecto a la media de las veinte campaias anteriores. Entre el 3 y el 18 de agosto se vivi6 una ola de calor
larga e intensa, con valores proximos a los 39°C y un maximo de 39,5°C en Valbuena de Duero. El agua almacenada
durante el invierno y la primavera sostuvo a las plantas y permitié una maduracion lenta y completa, aunque la sequia y
el calor final redujeron el tamafio de las bayas. Septiembre y octubre hicieron de reguladores, permitiendo esperar a
cada parcela y recogerla en su momento 6ptimo. Una anada calida, de uva concentrada, buen equilibrio entre acidez y
alcohol, tanino pulido, elevado color y clara vocacion de guarda. La cata de uvas, la empezamos a finales de septiembre,
nos dio una pepita con tonalidades marrones, una uva que se despega bien del racimo y el racimo de la parra, la pulpa
madura, homogénea, ya tintada en los laterales por un tanino y un antociano que se desprenden con cierta facilidad.
Uva reducida en su volumen. En boca dulce, buena acidez y con leve sequedad y astringencia tipica del colorante
natural. Calidad y estado sanitario de la uva, en esta bodega, Excelente.

Vendimia

Dur6 una semana, en algunas vifias hasta 11 dias, unos dias antes, buscando una buena acidez. A principios de octubre (2)
a mediados de octubre (17), de una forma manual y seleccionada en la cepa por vendimiadores, todos miembros de la
familia. La vendimia se llev a cabo en cajas de plastico de 12 y 20 kg apilables para su transporte. Vendimia por parcelas
buscando madurez 6ptima y seleccion en parcela (primera seleccion).

Elaboracion

Puesta de las cajas con uvas en las neveras de bodega a 3 grados durante 4 dias segln vinos, manteniendo la acidez,
concentrando azucares y colorantes. Seleccion antes del despalillado y en mesa seleccion a posteriori. Encubado el
mosto, en micro-vinificaciones por parcelas, retrasando 4-5 dias la fermentacion (maceracion), muy buena suelta del
colorante. Remontados tres veces diarios con los antiguos bazuqueados manuales al sombrero para la maxima
extraccion de materia colorante. La duracion de la fermentacion alcoholica fue de 8 dias, siendo controlada entre los 26
y 31 grados de temperatura. Extraccion de pepitas hasta un 31% en délestages, uso de las pepitas para aceite esencial.
Solo mosto yema. Una natural fermentacién malolactica. Clarificacién con albumina. Decantado por el rigor invernal. No
filtrado. Puede decantar.

Embotellado
Mayo-junio de 2026, tras cinco meses en barrica americana, espafiola y francesa.
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Linaje Garsea - Roble
Cata

Color —

Expresiva y rica gama de colores. Bien vestido, con abundancia de color, limpio, brillante, con detalles
aniles pronunciados en menisco. Capa alta, buena coloracién purpura intensa, quizas excesiva para
joven.

En nariz —

Frescor es la palabra, dada la buena acidez. Tonos de taninos dulces y fruta negra y roja en perfecta
maduracion. Caracter vinico muy intenso, sin despuntes, con algunos especiados. Recuerdos frescos,
algo mineral, de canela, vainilla y cacao lejanos, quizas algo de caramelo.

En boca —

Ataque seco pero frutal y expresivo; vuelven los tonos a mora y ciruela negra, algo de grosella. Tanino
suave y algo menos de cuerpo que en anos anteriores, envolvente, intenso en media boca, con cierto
despunte alcoholico bien compensado con el tanino y la leve barrica. Mantiene los recuerdos frutales
largo tiempo, solicitando otra copa.

Consumo

— Dado su textura, creemos que guardara sus cualidades durante unos afos.

— Servir en el entorno de los 15° a 18° grados.

— Mantener fuera del alcance del sol, a una temperatura no superior a los 20°; la botella tumbada o boca abajo.

ALCOHOL 13_’54% vol. AC. TOTAL (TH+) 5,20 g/1
et )
AC. VOLATIL 0,56 g/l AZUCAR REDUCTOR 1,14 g/1
DENSIDAD 0,994 SULFUROSO T/L 30/9 mg/l
COMBINACIONES

Chuleton de novillo, asados, estofados con verduras, escabechados, callos o morro cocinado,
arroces con carne e ibéricos. Rifie con los picantes y los dulces.
Fecha de la cata: 2 de abril y 30 de mayo de 2026 ~ Catadores: Gabriel Garcia Agudo (Asoc. Sumilleres Aranda y Ribera)

Informacién nutricional
Uva. Conservante (metabisulfito de potasio, "sulfitos” en etiqueta). Corrector de acidez (acido tartarico). Estabilizador
(poliaspartato, acido natural que previene la precipitacion). Clarificador (proteina de guisante).

Valor energético 339,97 kJ / 81,25 Kcal / 100 ml
Grasas / Grasas saturadas <0,06g/0g
Hidratos de carbono / aziicares 1,04g /033 g
Proteinas - Cloruro sédico 0,50 g-0,02 g

CODIGO DE BARRAS 8437011970824 - 0,75 L (FORMATO 1500 ML DISPONIBLE) - N.R.E.
8235/BU/01
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