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"OROT" Crianza Toro DO 2004
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Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets
Températures de service
Garde

Packaging

Terroir

Climat

Vinification

Tinto de Toro 100%

Couleur rouge profond avec des reflets rubis
Tres élégant, le nez est de bonne intensité. Fruité et minéral, légérement épicé
Les tannins et le niveau d'acidité sont bien équilibrés

Equilibrée et puissante

Accompagne a merveille des repas de chasse aussi bien qu'un tournedos Rossini ou une caille aux raisins.
16-18°C

3-5ans

Cartons de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Les sols sont principalement d'alluvions.La partie sub-terraine tend a étre sableuse. Quant aux sous-sols, plus
caillouteux et a la fois pauvres en matiére organique et en éléments nutritifs mais parfaitement drainés. Dans
le nord, le sol est moins caillouteux et davantage calcaire.

Le climat a Toro est totalement continental, avec des étés longs, chauds et secs et des hivers courts et tres froids.

Cuvaison et fermentation en cuves inox pendant 25 jours avec controle des températures, d'abord trés basses autour
de 15 a 18°C puis relativement élevées jusqu'a 28-30°C. Les 3 premiers jours, on procede a un remontage 2 a 3

fois par jours. Ce vin est élevé de 14 a 16 mois en barriques de chéne francais, puis il passe 1 année dans

notre chai de vieillissement avant d'étre commercialisé.



