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NOMBRE “SANGO de Rejadorada”
COSECHA 2.005

VARIEDAD DE UVA 100 % Tinta de Toro
TIPO DEVINO Reserva

CRIANZA 18 meses en barrica

francesa (Radoux y Remond)

La aflada 2005 calificada como excelente por el C.R D.O Toro,
desarrollo un inverso lluvioso y riguroso en sus temperaturas y un
verano caluroso y equilibrado, que permitio a la uva un buen final
de maduracién.

Bodega Rejadorada S.L. ha definido en su politica de calidad que
este tipo de vino se realice a partir de una cuidada seleccién de
uvas de la variedad Tinta de Toro (Tempranillo) procedentes de un
vinedo de 70 afos de antigliedad con enclave en los pagos de
Bardales en Toro sobre suelo excepcional, formando sedimentos de
areniscas, arcillas y pudingas calizas. Su proceso de elaboracién se
basa en unir métodos tradicionales de elaboracién de tinos para
envejecer, junto a la tecnologia actual.

CATA:

Intenso en su color con tonos rojo guinda muy vivos e intensos,
caracteristicos de la variedad Tinta de Toro y los matices violdceo-
agranatadas, nos expresan la suave y lenta evolucién del vino en su
envejecimiento.

La finuray expresividades su perfil aromatico donde los toque
especiados, complejos y elegantes se unen a tonos minerales,
aportados por el roble francés sobre la base de la variedad, sin
perder aun su identificacion de las frutas rojas y negras de los
aromas obtenidos de la uva.

Las sensaciones en la boca nos daran sedosidad, fondo aterciopela-
do, y tanino dulcificado con un posgusto final largo y persistente
que nos haran disfruta aun mas del vino, unido a un buen equili-
brio de sabores.

FICHA TECNICA:

Fecha de embotellado Octubre 2.008
Graduacién alcohdlica 14,6 % Vol.
Acidez volatil (en acido acético) 0,70 gr./I
Acidez total (en acido tartarico) 515gr./l
Extracto seco 309ar./l
Densidad a 20°/20° 0,9926
CONSUMO Y EVOLUCION :

Suavey fino en la boca presenta aptitud éptima para su consu-
mo y con una evolucién muy buena en los préximos 9 afos. Su
decantacién con la finalidad de la oxigenacién potenciara sus
matices.

GASTRONOMIA:

Sus matices balsdmicos intensos nos indican un buen maridaje
con platos de carne muy elaborada y con fuerte condimenta-
cion. También ensambla muy bien con quesos curados.



