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Dominio Fournier . .
atos tecnicos

Desde yfo
/ Afiada: 2017.
D. O: Ribera del Duero.
Vendimia: | Vifiedos: Finca El Pinar
sobre suelo fluvial
La vendimia 2017 se caracteriza por una helada de adveccion producida en la noche del 27 al del I;’I'O ;uero o
; 28 de abril como consecuencia de la entrada de una masa de aire fria que signific6 mas de :
2017 siete horas por debajo de cero grados y picos negativos de hasta -6°C, lo que afecto a la Variedades: 100%
mayor parte del cultivo de la vid en toda la Denominacién de Origen, bajando el rendimiento Tinta del Pais.

obtenido a menos de la mitad de lo que se obtiene un afio normal en general.
Alcohol: 14.5% vol.

En la Finca El Pinar, donde se asientan los vifiedos de Dominio Fournier la helada afectd en H 378
menor medida a la media de la zona. R

La Tinta del Pais que forma parte de este vino entré en bodega el 28 de septiembre, siendo etz in i 50 Es gl
una de las afadas mas cortas de la D.O. Ribera del Duero en los ultimos 15 afo. Aztcar residual: <2 g/l.

Primera afada en

Caracteristicas del vifiedo: it Ao
Embotellado: julio de

Las uvas con las que se elabora Dominio Fournier 2017 proceden de parcelas situadas en una 2020.
bonita terraza fluvial a los pies del Duero, rio que nos acompafia a lo largo de mas de 2 km
en un meandro que delimita la propiedad de forma natural.

La mayoria de las parcelas desatacan por sus suelos pobres y su capa de cantos rodados en
superficie, lo que restringe vigor a las cepas y ayuda a concentrar nuestras uvas, y donde el
50% de las cuales se encuentran formadas en vaso al estilo tradicional.

Se cuenta con 50 Ha de Tinta del Pais con una media de edad superior de 25 afos y que en
algunas parcelas alcanza incluso mas de 60 afios de antigtiedad.

Crianza

Elaboracién:

La vendimia se realiza de forma manual en pequefias cajas y se selecciona en el campo solo
los racimos realizando estan en perfecto estado sanitario y de maduracion.

Toda la uva pasa por mesa de seleccion y continua hacia los a depositos a través de una
cinta transportadora, evitando dafios mecanicos durante el encubado.

Cada parcela se elabora por separado en pequefios tanques.

Se practica la maceracion pre-fermentativa en frio con hielo seco, para obtener antes de
pasar a fermentacion alcohdlica, una alta extraccién de tanino dulce y color.

La fermentacion alcohdlica se realiza de forma controlada en depositos de acero inoxidable y
tinas de madera, donde se realizan remontados diarios que favorecen la extraccién de tanino
dulce y color.

Cada deposito se descuba y pasa a barrica para hacer la fermatacién malolactica, donde se
realizan batonages frecuentes que ayuden trabajar las lias.

Todos los vinos que forman parte de este coupage pasaron al menos 12 meses en barricas
de roble francés.

Comentarios del endlogo:

+ A la vista resulta brillante, limpio, de color picota, con capa intensa y todavia con muestras [
de juventud.

- De gran intensidad y frescura en nariz, aparecen notas de madera como la vainilla y la
bolleria, que se mezclan con recuerdos varietales, como la fruta negra y el regaliz.

- En boca resulta fresco, untuoso y elegante, con un recuerdo muy agradable y una alta
persistencia. Es un vino armonioso y equilibrado. R

- Servicio: decantar y servir a 17°C para apreciar plenamente sus caracteristicas y virtudes.

- Marida muy bien con carnes y quesos fuertes.



