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ALDONIA VENDIMIA 

 
Bodega: BODEGAS ALDONIA 

Marca: ALDONIA - Vendimia 
  
Tipo de vino: Tinto. 

Variedades %: 65% Garnacha/35% Tempranillo 
Añada: 2013 

País: ESPAÑA 
Area: RIOJA BAJA 
Denominación de Origen: D.O. Ca. Rioja 

Viñedo: Formado en sistema de vaso tradicional y espaldera a 
doble cordón con una edad promedio de 25 años y a 

una altitud de entre 450 y 650 msnm. 
Vendimia: Las uvas se recogen a mano en la primera semana de 

octubre y se transportan a la bodega en cajas 

individuales de 350 kg. 
Vinificación: En la bodega las uvas se seleccionan en cintas, son 

despalilladas y estrujadas suavemente y se maceran  
en frío por 5 días. La fermentación se realiza en 

depósitos de acero inoxidable de 5.000 litros con 
bazuqueos manuales a una temperatura controlada de 
24ºC seguida por una maceración sobre las pieles de 

5 días.  La fermentación maloláctica se completa en 
los depósitos y el vino se trasiega a barricas de roble 

francés y americando de 225 y 500 litros donde 
madura durante  4 meses antes de su embotellado 

Fecha de embotellado: Abril de 2013 

Producción: 30.000 botellas de 75 cl. 
Análisis: Alcohol: 14,0 % Vol 

Acidez total (tartárica): 5,3 g/L 
pH: 3,45 

Temperatura de servicio: 14 - 15 ºC  

Notas de cata: Color rojo picota brillante con tonos violeta e 
intensidad media.  En nariz es notablemente 

aromático con reminiscencias a frutos rojos frescos 
como cerezas y frutillas con un fondo de moras y 
toques de chocolate y especias.  En la boca es amplio 

y refrescante con un volumen medio. Se trata de un 
vino con un buen equilibrio entre las sensaciones 

dulces y ácidas a lo que se añade un agradable toque 
de amargor. Los taninos son ligeros, dulces y sedosos 
invitando a beber una segunda copa. 

Almacenamiento : Consumir ahora o conservar hasta 2015. Almacenar 
en un lugar fresco y oscuro. 

Maridaje: Pasta, arroces, legumbres, quesos suaves o jamón, 
entre otros. Ideal para acompañar la comida diaria. 

 
 


