TRES
PILARES

BODEGAS TRES PILARES es un joven pero dindmico proyecto de vida de
la Familia Fernandez: Jose Antonio, Eustaquio y Jaime.

El saber hacer de nuestros Tres Pilares junto con el espiritu curioso y joven
de Jose Antonio, tercera generacién de la familia, nos lleva a un maravilloso
viaje a través de la identidad de nuestra variedad autéctona, la VERDEJO,
en el que esperamos que quieras disfrutar de nuestros vinos.

Descubre con nosotros el trabajo que hay detras de cada vendimia.
Conoce cada variedad de nuestra D.O.Rueda y sus diferentes
elaboraciones. Pero, ante todo, conoce quién se esconde detras de cada
botella. Porque somos bodegueros y viticultores, y esa es la verdad que
hay detrds de nuestros vinos.

TRES PILARES 100%
TEMPRANILLO

Tempranillo 100%. D.O. Ribera de Duero. 9 meses en Barrica de roble francés'y
americano, de 225 litros y de 1 solo uso.
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Seleccién de parcelas de TEMPRANILLO de mas de 20 Afios de la zona de
Pesquera de Duero.

Fetrtoain.

Vendimia manual con seleccién de racimos. Estrujado parcial de la uva,
una vez despalillada. La pasta de vendimia se encuba en depdsitos
tronco-cénicos de acero inoxidable de 13.000 L, donde tiene lugar una
maceracién pre-fermentativa en frio, durante 78 dias, consiguiendo una
notable extraccién del color y de los aromas primarios, propios de la uva.
La temperatura de fermentacién es controlada a 26-27 °C y la maceracion
transcurre en aproximadamente 15 dias. Al término de la fermentacién
malo-lactica, el vino evoluciona en una crianza de 9 meses en barricas de
roble francés y americano, de 225 litros y de un solo uso.

Por (ltimo, el vino se somete a una clarificacién y filtracién, como
operaciones previas a su envasado, donde permanecera 4 meses antes de
salir a la venta.
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Fase Visual: limpio y brillante, color rojo picota intenso con irisaciones
purpureas.

Fase Olfativa: se percibe una complejidad aroméatica profunda, destacando
aromas vegetales a frutas negras de bosque como moras y ardndonos,
frutos rojos como grosellas, ademas de finas notas florales (rosa roja'y
violeta). Todos ellos, junto con los aromas lacteos de la fermentacion,
aparecen sobre un fondo de vainilla, con aromas especiados a pimienta y
tostados, quedando perfectamente ensamblados.

Fase Gustativa: resulta sabroso y agradable al paladar. Dotado de una
buena estructura ténica, se mantienen los aromas en el paso de boca y se
percibe la armonia entre la fruta y la madera, para culminar con un final
elegante.

Maridaje: es un vino ideal para acompafar carnes rojas, Jamon Ibérico o
quesos curados.
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