
Valdelosfrailes Crianza
D.O. Cigales
Este vino es el preferido por muchos enamorados del vino que 
buscan sabores diferentes, especialmente de denominaciones de 
origen menos conocidas. Proviene de parcelas donde las condiciones 
del suelo obligan a la viña a soportar un estrés hídrico prolongado en 
verano, del que se obtienen producciones muy bajas, logrando así un 
vino con un característico toque mineral que combina con los matices 
frutales de la Tempranillo y los tonos de madera tras los 12 meses que 
pasa en barricas de roble francés y americano.

FASE VISUAL. Vivos tonos cardenal subido con intensos amoratados, que 
resaltan una profunda capa. Limpio y brillante.

FASE OLFATIVA. Nítidos aromas de fruta negra ácida de arándano y mirto, 
con la agradable mineralidad de las parcelas con superficie silícea de las que 
procede, en perfecto equilibrio con elegantes toques de finas lactonas, café 
torrefacto y regaliz del roble americano con sutil alquitrán y especiados de la 
barrica de roble francés de suave tostado.

FASE GUSTATIVA. Excelente esqueleto de vivos taninos dulces, en armonía 
con la frescura de una viva acidez que resaltan una fina fruta negra, entre 
elegantes torrefactos, suaves especiados, con final elegante, intenso y 
persistente, con fondo mineral y ligero ahumado, de gran complejidad.

Premios y puntuaciones
Añada 2014
•	 92 PUNTOS GUÍA DE LOS VINOS ABC

Añada 2012
•	 90 PUNTOS GUÍA REPSOL 2018

Añada 2010
•	 92 P GUÍA DE VINOS DE LA SEMANA VITIVINÍCOLA 2015

BODEGA VALDELOSFRAILES 
Enólogo: Francisco Guerra

Director Técnico: Félix González



www.valdelosfrailes.es
valdelosfrailes@matarromera.es

Bodega Valdelosfrailes
Ctra de Cubillas de Santa Marta s/n

Cubillas de Santa Marta
47290 Valladolid

Formato 

Origen del vino
Nombre del viñedo

Localidad

Superficie
Formación

Textura del suelo
Tipo de elaboración

Altitud
Producción/ha

Orientación
Pendiente

Años de plantación

Elaboración
Variedad
Vendimia

Primera vendimia
Botellas producidas

Fermentación

Crianza
Alcohol
Acidez

Recomendaciones
Guarda

Temperatura

750ml, 1500 ml

Terrón Blanco, Sallanas, El Horno y Viñas 
Viejas
Cubillas de Santa Marta y Quintanilla de 
Trigueros
18,36 Ha
espaldera
franca y caliza
tradicional en tintos
780 - 825 m
4.000kg/ha
varias
0-15%
1993-2005

100% Tempranillo
Octubre
2004
70.000
10-14 días en tanques de acero inoxidable 
(24ºC)
12 meses en barrica y 12 meses en botella
14 %
4,8 g/l

Lugar fresco y seco. Evitar luz solar.
Consumir a 16-18ºC

Datos técnicos

Bodega
Valdelosfrailes
Bodega Valdelosfrailes está ubicada en el municipio vallisoletano 
de Cubillas de Santa Marta y pertenecen a la emergente 
Denominación de Origen Cigales, en lo que a vinos tintos se 
refiere. Sus excelentes instalaciones se encuentran rodeadas 
de cuidados viñedos, donde predomina la principal variedad 
de la zona, la Tempranillo o Tinto Fino, en parte, artífice de la 
extraordinaria cosecha del 99, que fue materia prima de los 
primeros vinos que salieron al mercado.

Viñedo
Los viñedos de los que procede la uva Tempranillo con la que 
elaboramos Valdelosfrailes Crianza, se encuentran localizados 
entre Cubillas de Santa Marta y Quintanilla de Trigueros, muy 
próximos a Bodega Valdelosfrailes. Sus suelos son típicos de la 
zona, muy fríos de carácter calizo procuran una lenta y contenida 
maduración.

El Terrón Blanco y el Horno son nuestras fincas en Quintanilla de 
Trigueros, ambas con pronunciadas laderas y suelos francos y muy 
calizos. El especial cuidado puesto en las labores realizadas nos 
permite obtener una limitada cantidad de uva de gran calidad con 
los matices de elegancia y mineralidad que buscamos.
Viñas viejas y las Sallanas se ubican en Cubillas de Santa Marta 
a poca distancia de la bodega, son parcelas de secano, de edad 
media en suelos pobres y silíceos cubiertos de canto rodado.
Producción muy limitada en pequeños racimos de uvas muy 
concentradas con todo el carácter y la fruta del tempranillo de la 
zona.


