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ROSADO 2024

Categoria: Tinto (elaborado en bodega con 100 % uva 2024)
Denominacion de Origen: Cigales.

Calificacion de la Cosecha: Excelente (QBO de la Diputacion Provincia
de Valladolid) (16/06/2025)

Variedades: 100 % Tinta Tempranillo.

Vifiedos: Pedregoso con fondo arcilloso.

Climatologia: El ciclo viticola comenzé con temperaturas algo més calidas de lo
normal, lo que permitié un buen agostamiento de las plantas. Entre noviembre y abril
hubo variaciones térmicas destacables, con meses mas calidos de lo habitual y un
marzo atipico por sus minimas altas y maximas bajas. De mayo a julio se registraron
temperaturas superiores a la media historica, hasta 3 °C por encima. Las abundantes
lluvias de invierno y primavera favorecieron una brotacion correcta y un desarrollo
equilibrado del vifiedo. Los estados fenoldgicos clave (brote, floracion y tamafio
guisante) se produjeron en fechas similares o algo, poco, mas tarde respecto a
campafias anteriores. Junio, julio, la mayoria de los vifiedos estan en fase de cierre de
racimos, con algunos casos aislados de envero temprano. La pluviometria de la
campafia ha sido superior a lo esperado, especialmente en marzo, con un balance
hidrico positivo en toda la D.O. En conjunto, se resume como un invierno suave y
hiimedo, primavera ligeramente calida y lluviosa, y verano caluroso con tormentas
iniciales. En cuanto a accidentes climaticos, las heladas invernales fueron suaves y
poco dafiinas, mientras que las primaverales apenas afectaron. Las tormentas con
granizo de mayo, junio y parte de julio si causaron dafios significativos en diversas
localidades de la Ribera del Duero, aunque de forma muy localizada, nos salvamos. El
envero con cierto adelanto se produjo del 5 al 8 de agosto, segun parcelas. Como
agua de mayo, torrencial, la lluvia de septiembre animo las parcelas, sol y
tormentillas, esas lluvias de septiembre (cuidado con la Dana del 3/9/2024,
retraso la vendimia) e hizo bajar la temperatura media un grado. Grandes
saltos térmicos dia noche de 30-19° a los 16-8° nocturnos en la
maduracion, mas extremos en recoleccion, para la excelente maduracion de
la uva. Favorable el mes de septiembre manteniendo temperatura media 23
diurnay 10 nocturna provocando una maduracion lenta y constante, larga
como se acostumbra en las buenas cosechas. Miedo a las Danas y lluvias
torrenciales. Septiembre hizo de regulador en la evolucion de la uva. La cata
de uvas, la empezamos con el mes 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
|aterales 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: Durd una semana, en algunas vifias hasta 10 dias, unos
dias antes, buscando una buena acidez. A mediados de septiembre
(14) a finales del mismo mes, de una forma manual y seleccionada
en la cepa por vendimiadores, todos miembros de la familia. La
vendimia se llevd a cabo en cajas de plastico de 12'y 20 Kg
apilables para su trasporte. Vendimia por parcelas buscando
madurez dptima y seleccion en parcela (primera seleccién).
Mediados de septiembre para el rosado.

. o . . cigales
Elaboracion: Sangrado el mosto, este afio, por su intensidad F
colorante, algo menos de ocho horas de encubarlo, se deja en un

depsito aparte para que arranque 1° la fermentacion, alcohdlica,
a una temperatura controlada de 15 grados y tras un trasegado la
2° fermentacion malolactica. Total 24 dias. Se mantendra
evolucionando en cuba de acero inoxidable hasta su embotellado
por partidas, siempre fuera del contacto con el oxigeno, buscando
|a longevidad, con la minima oxidacion.

Embotellado: Marzo/Agosto 2025.

Mantiene los recuerdos frutales largo tiempo,
solicitando otra copa.

cigales

Duracién: Dado su textura creemos que guardara sus do

cualidades durante un par de afios. Su mejor etapa 2025-27

CATA

Color: Rosa Fresa hacia cobrizos. Limpio,
con gran brillo de juventud y tonalidades muy
vivas, juguetonas.

En Nariz: Fresco, Intenso, Aroma muy vivo,
como corresponde, y frutal. Despuntan la
Fresa (madura) y grosella roja. Rasgos de
Reineta y flor blanca, como fondo fruta negra
silvestre.

En Boca: Muy afrutado y fresco, stper
juguetdn, con sabores a fresa, piruleta (cosas
de nifios), grosella, manzana y flor blanca.
Limpio, profundo, franco en boca,
envolvente, con fondos y recuerdos de fruta
negra, muy en la gama de mora.

Servir en el entorno de los 7 a 10°C.
Mantener fuera del alcance del sol y a una

temperatura cercana a los 20°. La botella
tumbada o boca abajo.

ANALITICA

Grado Alcohdlico: 14,00 % Vol. (etiqueta
14%)

PH: 3,37

Acidez total (TH+): 5,51 ¢/l

Acidez volatil 0,36 g/l Ach

Azucar Reductor: 0,89 g/l

Anhidrido sulfuroso total libre (5S02) 16
mg/l

Densidad: 0,995

Combinaciones: Arroces, pastas, verduras,
entremeses, pescados y mariscos, carnes a
la plancha o parrilla.

Fecha de la cata: 23 de marzo de 2023

Catadores: Gabriel Garcia Agudo
(Asoc. Sumilleres Aranda y Ribera)

Informacion nutricional: Uva,
Conservante (metabisulfito de potasio,
llamado sulfitos en etiqueta) corrector de
acidez (acido tartarico) estabilizador
(poliespartato compuesto de 4cido aspartico,
acido natural que previene la precipitacién),
clarificador (proteina de guisante).

Valor nutricional cada 100 ml
Valor energético kl......coovevrnnne,

Valor energético Kcal
Grasas .o.voveeeeeeeeeeeeeeseee e

Cédigo barras: 8437011970398
Volumen de la botella; 0,75 ml
N.R.E: 8235/BU/01




ASTIL

ROSE 2024

Category: Rosé (produced in the winery with 100% 2024 grapes)
Denomination of Origin: Cigales.

Harvest Rating: Excellent (QBO — Provincial Council of Valladolid, 16/06/2025)
Varietias: 100 % Tinta Tempranillo

Vineyards: Stony soil with clayey subsoil

Climatology: The vegetative cycle began with slightly warmer temperatures than usual,
allowing for proper lignification of the vines. Between November and April, temperatures
varied notably, with warmer-than-usual months and a particularly unusual March with
high minimums and low maximums.

From May to July, temperatures were up to 3°C above the historical average. Heavy
winter and spring rainfall encouraged proper budding and balanced vine development.
Key phenological stages (bud burst, flowering, pea-sized berry) occurred at similar or
slightly later dates compared to previous years.

By June and July, most vineyards were in the bunch closure phase, with isolated cases of
early veraison. Rainfall exceeded expectations throughout the growing season, especially
in March, providing a positive water balance across the D.O.

In summary:

o Winter: Mild and humid

® Spring: Slightly warm and rainy
o Summer: Hot with initial storms

Winter frosts were mild and caused little damage, and spring frosts had
minimal impact. However, hailstorms in May, June, and parts of July caused
localized but significant damage in some Ribera del Duero areas—though
our vineyard was unaffected.

Veraison occurred slightly earlier than usual, between August 5-8,
depending on the plot. Heavy September rain (notably on Sept. 3rd due to
a DANA storm) delayed the harvest and lowered the average temperature
by 1°C.

Strong diurnal temperature variation (from 30-19°C to 16-8°C) during
ripening helped achieve excellent grape maturity.

September maintained average temps of 23°C (day) and 10°C (night),
ensuring slow, steady, and extended ripening—typical of great
vintages.

Grape tasting in early September showed brown seeds, berries

easily detaching from clusters and stems, ripe and uniform pulp,

slightly stained with freely released tannins and anthocyanins.

Berries were slightly reduced in volume. On the palate: sweet, good
acidity, and slight dryness/astringency from natural coloring agents.
Grape Quality and Sanitary State in this Winery, Excellent.

Harvest:
Duration: One week (up to 10 days in some plots), starting slightly
early to preserve good acidity.
Date: From mid-September (14th) to late September
Method: Manual, plot-by-plot, bunch selection in the field by family
members
Transport: In stackable 12 and 20 kg plastic crates

A
cigales

Rosé Harvest Date: Mid-September )

([GATES

Wine Making:

The must was bled (saignée method) for less than 8 hours due to
its high color intensity. It was placed in a separate tank to begin
alcoholic fermentation at a controlled temperature of 15°C. After
racking, malolactic fermentation followed.

Total fermentation time: 24 days

The wine is stored in stainless steel tanks, bottled in batches,
always avoiding oxygen exposure to preserve longevity and
minimize oxidation.

Bottling: March/August 2025

DENOMINACION DE ORIGEN

TASTING

Colour: Strawberry pink with coppery tones.
Clean, with youthful shine and lively, playful hues.

On the nose:Fresh, intense, vivid, and fruity.
Prominent ripe strawberry and redcurrant. Hints of
Reinette apple and white flower, with wild black
fruit in the background.

On the palate: Very fruity, fresh, and playful.
Flavors of strawberry, lollipop (nostalgic),
redcurrant, apple, and white flower. Clean,
deep, honest, and enveloping, with black fruit
undertones, especially blackberry.

Consumption Recommendations:
His best stage 2025-27
Serve in the 7-10 grade environment.

Storage: Away from sunlight, at around 20°C.
Bottle laid horizontally or upside down

ANALYSIS

Alcoholic Grade: 14.00 % Vol. (label 14%)
PH: 3.37

Total Acidity (TH+): 5.51 g/l

Volatile Acidity 0.36 g/l Ach

Residual Sugar: 0.89 g/l

Density: 0.995

Total free (SO2): 16 mg/l

Food suggestion: Rices, pasta, green
vegetables, cold meats, fish and seafood grilled
and barbecued meat.

Date of the tasting March 21" 2025

Sommiller: Gabriel Garcia Agudo (Assoc.
Sommeliers Aranda y Ribera).

Nutritional information: Grapes,
Preservative (potassium metabisulphite,
called sulphites on the label), acidity
regulator (tartaric acid), stabilizer
(polyspartate composed of aspartic acid,
a natural acid that prevents
precipitation), clarifier (pea protein).

Nutritional value per 100 ml

Energy value k) ..o, 353kl
Energy value Kcal .........ccoovven. 84 Kcal
Fat e <0,05¢
Saturated fats .....ccoveevreereeiennne, 0g
Carbohydrates..........cccccevrvennan. 2,07¢
Of which Sugars........ccccevevnnen. 0,19¢
Proteins ...c.ceeeiveveeecieieciieiins 0,02¢g
At 0,00326 g

Barcode: 8437011970398
Bottle volume: 0,75 ml
N.R.E: 8235/BU/01




