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«Desde niños, la Finca familiar El Vivar era nuestro lugar de contacto 
con el campo, con los pueblos y sus bodegas subterráneas, donde nos 
perdíamos por sus laderas y mesetas castellanas, a veces infinitas, bajo 
el calor del verano. Alma del Vivar es un homenaje a esos recuerdos, 
que enlazados de una manera u otra nos ha llevado a amar y disfrutar de 
la vitivinicultura, y así poder elaborar este vino con alma”

INFORMACIÓN

Bodega
Bodegas Maeste

Denominación de Origen
D.O.P. Ribera del Duero
Enólogía
Guillermo Llorente y Miguel Peña 
Tipo de Vino
Vino Tinto
Variedades
Tempranillo (92%), Merlot (5%) 
y Albillo (3%) 

Propietario
Miguel Peña
Localización 
Honrubia de la Cuesta
Añada
2023

Vendimia: Manual en pequeñas cajas de 12 kgs, durante los días 
26, 27, 28 y 29 de Septiembre de 2023, selección de uva en 
viñedo y en bodega. Vendimia algo temprana, añada calurosa y seca.

Levaduras: Autóctonas y fermentación espontánea con Tª controlada. 

Fermentación: Encubado corto, con Tª controlada en frío para una 
fermentación lenta.

Extracción: Remontados ocasionales para una baja extracción 
manteniendo las lías finas. Prensado muy suave de los hollejos para no 
extraer demasiado. 

Crianza: casi 6 meses en barricas bordelesas de roble francés, de tostados 
ligeros y grano fino, manteniendo un equilibrio de intensidad entre 
nuevas (10%) y usadas de primer y segundo año (90%).

Analítica: 14 % Alc. Vol. 

Crianza
casi 6 meses en barrica de roble, francés (90%) y americano (10%)

VINIFICACIÓN
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Trabajamos con una filosofía y prácticas agrícolas de mínima intervención y viticultura 
tradicional, realizando las tareas a mano y buscando el mejor equilibrio y crecimiento 
de la vid para obtener un rendimiento bajo pero de la más alta calidad. Seleccionamos 
Micro-Parcelas de Viñedos en diferentes municipios alrededor de Aranda de Duero 
buscando la mejor combinación de suelos, subzonas y altitud:

Honrubia de la Cuesta: 2 pequeñas micro-parcelas de viñedo centenario, que forman 
parte de nuestro proyecto de recuperación de viñedo histórico abandonado que 
estamos llevando a cabo en los alrededores de la bodega. Viñas plantadas una parte en 
1918 y otra en 1940, en una colina inclinada a más de 1000 m de altitud que favorece la 
aireación y la escorrentía, lo que permite mayor calidad y sanidad del suelo y la planta. 
Cuenta con un suelo muy arcilloso y mineral, y nos aporta más profundidad en la 
elaboración final, así como gran carácter e intensidad. Mezcla de variedades de 
Tempranillo y Albillo.

Pedrosa del Duero: trabajamos otras 2 pequeñas parcelas de viñedo situadas a una 
altitud próxima a los 900 metros, con suelos franco arenosos y con abundante caliza. 
Viñas de 25 y 60 años de edad de la variedad Tempranillo.

Baños de Valdearados: micro-parcela muy particular de la que proviene un 
pequeño porcentaje de uva y que está compuesta por una mezcla de variedades, 
principalmente Merlot, y que sin duda aporta un valor diferencial al blend final. Se trata 
de una colina con ligera pendiente orientada al Noroeste con viñedos en orientación 
Norte – Sur sobre un suelo pardo rojizo, franco arenoso y con piedras calizas. Un suelo 
estructurado que se asienta sobre material de origen calcáreo fuertemente erosionado. 

San Martín de Rubiales: pequeña parcela en una colina con fuerte caída al río Duero 
que llega a alcanzar los casi 900 metros de altitud, con orientación Norte – Sur, se 
encuentran estas viñas de unos 30 años de la variedad Tempranillo que se sustentan en 
suelos influenciados por las antiguas crecidas del río Duero y su actual micro-clima, y 
por la sedimentación de la montaña, formando una mezcla de material calizo 
erosionado, arcillas, margas, arenas, piedras calcáreas y minerales cuaternarios como 
cuarcitas y pedernales.                

NOTAS DE CATA 
La añada 2023 llega caracterizada por el clima extremo y muy seco, donde hemos 
querido expresar un vino de corte moderno pero fiel a las características y tipicidad 
del terruño de la Ribera, con fuertes colores rojo rubí y cereza oscuro, en nariz 
mantiene la intensidad, con aromas de frutos silvestres negros y rojos como moras y 
frambuesas, con toques sutiles de roble que le dan al vino ligeros recuerdos de café y 
especias como la canela. En boca es redondo, con un agradable paladar medio y un 
magnífico retrogusto más clásico, tánico y persistente. Se muestras los aromas previos 
de la nariz y además toques más maduros de mermelada y especias como clavo y 
pimienta negra. Maeste Alma del Vivar 2023 es un vino versátil, perfecto para 
acompañar todo tipo de platos gastronómicos.

VIÑEDOS: VITICULTURA SOSTENIBLE

mig pena
Resaltado


