
El tiempo transcurrido mientras envejecían nuestras viñas en la Ribera del Duero.
El tiempo empleado en prolongar la elaboración para conseguir la máxima extracción.
El tiempo necesario para que nuestro vino evolucione lentamente y envejezca, en barrica
        de roble francés y en botella, hasta obtener la madurez de un gran vino.
Es el momento de conocer y disfrutar el sabor del tiempo.

El sabor del tiempo...



Bodegas Valdeviñas se crea en 1999 por un Grupo de Empresas ligadas a la Agricultura y a la 
Ecología que aglutinadas alrededor de S.A. MIRAT, empresa con más de 200 años de historia,  
deciden iniciar un proyecto que, con rme vocación de Calidad y Exclusividad, se base en una 
combinación de Tradición y Tecnología.
En Soria, junto a la linde con Burgos, en el término de Langa de Duero, en pleno corazón de la 
Ribera del Duero sobre terreno de cantos rodados y arena, a más de 850 m. de altitud, rodeados 
de viñas preloxéricas de más de 100 años, se decide asentar nuestro Proyecto.

1- Origenes - Proyecto - Situación

Calidad - Exclusividad - Tradición -Tecnología



La elaboración sigue la pauta de los grandes vinos de Burdeos, adaptada a las especiales 
características de nuestra uva como consecuencia de un clima, altitud y suelo diferentes. 

Bodegas Valdeviñas produce un vino con una tipicidad única en La Ribera del Duero, exclusivo 
y de excelente calidad.

Técnica francesa y terruño del Duero



Cálido
Verano

Frío
Invierno

Clima



Los viñedos se asientan en la provincia de Soria, en tierras de Langa de Duero. El suelo, de cantos 
rodados, arena y limo, aporta a los viñedos excelente drenaje, pobreza de suelo y profundas 
raíces que benecian al máximo el desarrollo de las viñas y la concentración enólica de las uvas.

2 - Terruño

Cantos rodados y arena para las viñas
Calor y frío para las uvas



El canto rodado, calentado durante el día por el 
sol, devuelve por la noche el calor a las viñas, 
durante las frías noches anteriores a la vendimia.

Viñedos con cepas viejas de hasta mas de 100 
años, proporcionan la uva en calidad y cantidad 
requerida en nuestro proyecto.

La altura (850 m.), el clima continental, 
con diferencias de hasta 25º C entre la 
noche y el día, y un índice de 
pluviometría medio-bajo facilitan una 
maduración de la uva más larga de la 
habitual en la D.O. Ribera del Duero, lo 
que aporta una mayor complejidad e 
inintensidad aromática a nuestro vino.

El tiempo transcurrido mientras crecían las viejas viñas



Los parámetros de temperatura y humedad 
de cada bodega, depósito o sala, son  
permanentemente  controlados con el n 
de cumplir los protocolos preestablecidos.

La ventilación está automatizada en 
función de las condiciones exteriores de 
temperatura y humedad.

Control y Control - Temperatura - Humedad - Ventilación



En la bodega de elaboración 
se encuentran las cubas de 
madera y depósitos de 
hormigón.
LasLas naves de envejecimiento 
se sitúan en dos niveles. La de 
verano se encuentra enterrada 
en la roca para amortiguar las 
altas temperaturas.



uva escasa - uva pequeña - uva sana

4 - Vendimia

La poda en verde y la entresaca de racimos deja sólo los 
seleccionados, en la cantidad necesaria. El examen de 
cada parcela, determina el inicio y desarrollo de la 
vendimia cuando la maduración fenólica es completa.



La vendimia se realiza de forma manual, seleccionando la uva viña a viña, y se transporta en 
cajas de 14 kg con el n de evitar que se dañe por su propio peso. Finalmente se realiza una 
última revisión, racimo por racimo, sobre la mesa de selección.

Selección y Selección



El vino se elabora siguiendo la tradición de Burdeos, siendo esto una de las claves que nos 
caracteriza y diferencia del resto de la D.O. Ribera del Duero.

Una vez seleccionada la mejor uva, se introduce en depósitos de roble francés donde macerará a 
temperatura controlada. A continuación se inicia la fermentación alcohólica que se prolongará el 
mayor tiempo posible.

La maceración postfermentaria, exclusiva y característica de nuestro proceso de elaboración, se 
prolongará un periodo de 15 a 20 días.

El sabor del tiempo: Una prolongada maceración

5 - Vinificación - Crianza



El vino se trasvasa a barricas nuevas de roble francés, donde 
se producirá la fermentación maloláctica.
Durante un mínimo de 12 meses para los Crianza y 18 meses 
para los Reserva, el vino reposará en barricas de roble francés, 
apiladas a un máximo de dos alturas. 
Para evitar el contacto del vino con el aire, las barricas se 
rellenan diariamente.
PPeriódicamente se vacían, se lavan con agua caliente, se 
higienizan y vuelven a llenarse, con lo que se consigue una 
lenta decantación natural que evita posteriores ltraciones o 
precipitaciones agresivas que reducen el potencial del vino.

El sabor del tiempo: Meses en barrica



Finalmente, el vino es 
trasvasado a la sala de 
embotellado. Las botellas se 
almacenan  entre 4 y 15 años 
bajo permanente control de 
temperatura y humedad 
hasta que el largo proceso de 
enenvejecimiento naliza.

El proceso de envejeci-
miento tiene lugar en 
barricas de 225 litros, a 
temperatura, humedad y 
ventilación controladas 
permanentemente.

El sabor del tiempo: Años en el botellero





Director Técnico del Proyecto

Apdo. 205   09400 Aranda de Duero Burgos - España
Né le 26 Juillet 1971 à Longué – Jumelles (Saumur), Vallée de la Loire,
France
Études de Viticulture et d’oenologie à:
•                Montreuil. Bellay (Vallée de la Loire) France.
•                Màcon (Bourgogne) France.
Diplomé en Diplomé en commerce international à TECOMAH (París)
Formation technique realisé en differents domaines répartis sur le territoire français:
•                Vallée de la Loire
•                Bourgogne
•                Beaujolais
•                Champagne
Je suis arrivé en Espagne, a la Ribera del Duero, pendant les vendanges 1992.
JJ’ai travaillé comme oenologue dans differentes caves de la région jusqu’en 2000.
Titulaire du diplome d’oenologue de l’État Espagnol, je me suis mis à mon compte cette même année comme conseiller
technique de différentes caves de la région de Castilla y León, avec les Appellations d’Origines Controlées suivantes:
•                Ribera del Duero
•                Rueda
•                Cigales
•                Arlanza
•               •                Vinos de la Tierra de Castilla y León
Je comence a développer le Project de Bodegas Valdeviñas depuis 2000 avec l’appui de Mr. Georges Pauli, prestigieux 
oenologique français pour élaborer des vins rouges de grande garde dans la Ribera del Duero.
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6 - Enólogos

Emmanuel IVARS ENCINAS



15Enólogo asesor

ESPAGNE
ETRANGERS

LANGEDOC
et PROVENCE

Château GRUAUD-LAROSE depuis 1978 2eme cru classé de Médoc     80 ha
Château CALON SEGUR depuis 1996 2eme cru classé de Médoc       80 ha
Château CANTEMERLE depuis 1981 5eme cru classé de Médoc       70 ha
Château TOURTEAU CHOLLET depuis 2001 1º Côtes et Bx Supérieur     52 ha
Château GRAND LARTIGUE depuis 2001 Saint-Emilion             5 ha
Château LE JURAT/HAUT CORBIN depuis 1983 St-Emilion grand cru     14 ha
ChChâteau HAUT PONTET depuis 1993 Saint Emilion grand cru          5 ha
Château L’AFAURIE-PEYRAGUEY depuis 1978 1erclu classé Sauternes     45 ha
Château LILIAN-LADOUYS depuis 1995 cru bourgeois de Médoc      45 ha
Château SIGALAS-RABAUD depuis 1995 1erclu classé Sauternes       14 ha
Château CAILLOU D’ARTHUS depuis 1997 Saint-Emilion grand cru        8 ha
Groupe SAINT-AURIOL à Lécignan depuis 2002               100 ha
Domaine LES ROUGEATS à Montirat depuis 2002             50 ha
BODEGASBODEGAS VALDEVIÑAS depuis 2002                   28 ha
MONTANA WINES en NEW ZELANDE depuis 1991              300 ha
MORGENHOF Afrique du Sud depuis 2000                 100 ha

INTERVENTIONS TECHNIQUES de la PLANTATION à la MISE en BOUTELLE

BORDEAUX

160 COURS DU MEDOC 33300 BORDEAUX
Né á ELNE tout près de PERPIGNAN (Pyrénées Orientales) le 24 janvier 1944. Études supérieures ont 
été faites à l’E.N.I.T.A. de Bordeaux (Ecole Nationale des Ingénieurs des Techniques Agricoles) et á 
l’Institut d’oenologie de 1965 á 1968. Depuis 1966, Jean CORDIER a assuré ma formation pratique au 
sein de ses propriétés. Je suis entré comme responsable de la production au Château TALBOT 
(Saint-Julien) en 1971 pour devenir en 1978 Directeur technique des Domaines CORDIER.
MMaire de Saint-Julien-Bevechevelle depuis Mars 2001.
Membre depuis 1982 de la commission technique du C.I.V.B. (Comité Interprofessionnel des vins de 
Bordeaux). 
Expert agricole et foncier depuis 1993, et agrée auprés des tribunaux depuis 1er janvier 1999.

GEORGES PAULI
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- Bacchus 2015
- Tinar de Mirat 2004
- Bacchus de PLATA

- Bacchus 2015
- Mirat 2004 reserva
- Medalla de ORO

- Sélections Mondiales 2014
- Tinar de Mirat 2004
- Medalla de PLATA

- Sélections Mondiales 2014
- Mirat 2004 reserva
- Medalla de ORO

- Bacchus 2014
- Mirat 2004 gran reserva
- Medalla de ORO

- Conc. Mond. Bruxelles 2013
- Mirat 2004 gran reserva
- Medalla de ORO

- Decanter 2013
- Mirat 2004 reserva
- Medalla de PLATA

- Les Citadelles du vin 2012
- Tinar de Mirat 2004
- Medalla de ORO

- Les Citadelles du vin 2012
- Mirat 2003 reserva
- Medalla de PLATA

- Mundus Vini 2012
- Tinar de Mirat 2004
- Medalla de ORO

- Mundus Vini 2012
- Mirat 2004
- Medalla de ORO

- Perswijn 2012
- Mirat 2004 reserva
- GANADOR

- Cinve 2011
- Mirat 2003 reserva
- Medalla de ORO

- Cinve 2011
- Tinar de Mirat 2004 
- Medalla de ORO

- Zarcillo 2009
- Mirat 2004 
- Zarcillo de ORO

7 - Premios

El tiempo... ha mejorado nuestros vinos
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MIRAT 2003 Reserva - I.v 2010 - 90 p  /  JP 2012 - 90 p  /  R 2013 - 92 p
MIRAT 2004 Reserva - I.v 2010 - 92 p / IWC 2011 - 90 p / m.v. 2012 - 93 p / R 2013 - 93 p / JP 2013 - 90 p / 
                                                   G.Gourmet 14 - 95 p / Meininger 2014 - 92 p  /  Tasting 2015 - 94 p  /  Essentielle Vino! 2017 - 95 p
TINAR DE MIRAT 2004 - R 2013 - 90 p  /  JP 2013 - 90 p  /  Perswijn Seleccionado 2017
MIRAT 2005 Gran Reserva - G.Gourmet 2017 - 95 p  /  Perswijn Seleccionado 2017
MIRAT 2005 Reserva - G.Gourmet 2017 - 92 p / P.Ballesteros MW (Decanter) - 94 p / G.Peñín 1 7 - 90p / G.Repsol 2018 - 93 p
TINAR DE MITINAR DE MIRAT 2005 - G.Repsol 2017 - 90 p
MIRAT 2009 Reserva - G.Repsol 2018 - 93 p

- Mundus Vini 2018
- MIRAT 2005 gran reserva
- Medalla de ORO
- Best of Show Ribera del Duero

- Les Citadelles du vin 2017
- MIRAT 2005 gran reserva
- Medalla de PLATA

- AWC Vienna 2017
- TINAR de MIRAT 2005
- Medalla de ORO

- AWC Vienna 2017
- MIRAT 2009 reserva
- Medalla de ORO

- AWC Vienna 2017
- MIRAT 2005 gran reserva
- Medalla de ORO

- Les Citadelles du vin 2016
- Mirat 2005 reserva
- Medalla de ORO

- Bacchus 2016
- Mirat 2005 reserva
- Medalla de PLATA

- Bacchus 2016
- Tinar de Mirat 2005
- Medalla de ORO

- Tastings 2015
- Tinar de Mirat 2004
- Medalla de PLATA

- Tastings 2015
- Mirat 2004 reserva
- Medalla de ORO

- Tempranillos al mundo 2015
- Tinar de Mirat 2005
- Medalla de PLATA

El tiempo... continuará mejorando nuestros vinos





Uva 100% tempranillo procedente de viñedo de más de 80 años. La 
vendimia se realizó entre los días 1 y 3 de Octubre de 2004 con una 
temperatura media de 23-24ºC. Fermentación alcohólica en depósitos 
de madera termoregulados. Fermentación maloláctica y crianza en 
roble francés nuevo durante 24 meses con maceración de más de 30 
días.

ElEl año 2004 resultó ser de ciclo vegetativo excepcional con enormes 
saltos térmicos entre los días y las noches durante todo el verano y 
especialmente en el último mes antes de la vendimia.

Nuestro Mirat Reserva 2004 es la selección de nuestros mejores lotes 
de barricas.

DDe color rojo muy intenso es un vino de gran complejidad aromática 
con la madera francesa muy integrada. La boca es golosa, voluminosa, 
muy potente y de gran calidad tánica. Un enorme potencial para un 
vino de larga vida.

Mirat  2004 gran reserva 



Uva 100% tempranillo, de cepas centenarias. Viñedos de Langa de 
Duero. Vendimiados en la 2ª semana de octubre a 10º-12º. Elaboración 
en depósitos de madera. Fermentación alcohólica (controlada durante 
8 días) y maloláctica en depósito de madera. Crianza en roble francés 
durante 14 meses. 14% de alcohol.

COLOR: Rojo oscuro intenso, limpio, brillante. Rico en glicerol y de 
buena capa.

OOLOR: Nariz intensa, espectacular, con aromas de torrefactos, café, 
caramelo y cacaos, al agitar la copa aparecen frutas maduras: 
albaricoques, membrillos y uvas pasas. Complejo, elegante y de gran 
intensidad.

BOCA: El ataque es generoso, goloso y muy limpio. Los aromas se 
expresan ahora con verdadera intensidad en la boca. Elegante, muy 
no y largo.

EstamosEstamos ante un gran vino, de gran crianza y mucha nura. 
Recomendamos para percibirloen su máxima expresión decantarlo y 
servirlo entre 15º y 17º. Es compañero perfecto de carnes rojas, caza, 
paté, queso curado y postres.

Mirat  2001 reserva 



Uva 100% tempranillo procedente de viñedo de más de 80 años. La 
vendimia se realizó el 3 y 4 de Octubre de 2003 con una 
temperatura media de 20-21ºC. Fermentación alcohólica en 
depósitos de madera termoregulados. Fermentación maloláctica y 
crianza en roble francés nuevo durante 18 meses.

EstaEsta añada fue especialmente complicada debido a la sequía y los 
fuertes calores, pero las buenas condiciones climatológicas de la 
vendimia de amplios contrastes entre el día y la noche lograron una 
excelente maduración, que nos ha permitido realizar esta magníca 
elaboración.

CCata: de color rojo cereza negra, destacan los tonos violáceos 
intensos. Resalta en nariz por su potencia, en boca es afrutado, no, 
estructurado y complejo.

Mirat  2003 reserva  



Uva 100% tempranillo procedente de viñedo de más de 80 años. La 
vendimia se realizó entre los días 1 y 3 de Octubre de 2004 con una 
temperatura media de 23-24ºC. Fermentación alcohólica en depósitos 
de madera termoregulados. Fermentación maloláctica y crianza en 
roble francés nuevo durante 18 meses.

ElEl año 2004 resultó ser de ciclo vegetativo excepcional con enormes 
saltos térmicos entre los días y las noches durante todo el verano y 
especialmente en el último mes antes de la vendimia.

Esto nos ha permitido elaborar un vino excepcionalmente cualitativo y 
de gran estructura y potencia, lo que asegura una gran capacidad de 
envejecimiento. Su complejo bouquet es su cualidad más marcada.

DDestacan las tonalidades violáceas fuertemente marcadas, la 
presencia de frutas maduras y taninos muy dulces.

Mirat  2004 reserva 



Uva 100% tempranillo procedente de viñedos propios situados en 
terrenos aluviales a 840 m. de altitud. La vendimia se realizó entre 
los días 27 y 29 de Septiembre de 2004 con una temperatura media 
de 19-20ºC. La fermentación se ha realizado en depósitos de 
hormigón termoregulados. Crianza en roble francés durante 14 
meses en barricas de 1 año.

LaLa excepcional climatología del año 2004 de grandes cambios 
térmicos entre el día y la noche fue especialmente marcada en esta 
zona de la ribera por su altitud.

Tono rojo cereza negra con gran potencial en general. Intensidad 
aromática muy importante, destacando sobre todo frutos de cacao 
y torrefactos. La base es muy estructurada y elegante.

Tinar de Mirat  2004 selección



100% tempranillo, de nuestros propios viñedos a una altitud de 840 m. 
La vendimia se realizó entre los días 1 y 12 de octubre, a una 
temperatura media de 15 a 18ºC. Fermentación en depósitos de 
hormigón con temperatura controlada. Envejecimiento en barrica de 
roble francés.

LaLa cosecha tuvo una climatología equilibrada en términos de 
temperatura y pluviometría. La diferencia de temperatura entre noche 
y día fue la usual en esta zona. 

Un vino limpio y brillante, de color rojo intenso. En nariz muy limpio y 
afrutado, de una gran complejidad y frescor.

De sabor estructurado, largo, dulce y redondo. Un vino fresco y 
renado que destaca por su poder aromático.

Torrelanga  tinto



Dirección:  Ctra. N-122 Km 245 - 42320 Langa de Duero (Soria). España. 
Teléfono: +34 975 18 60 00 - Fax: +34 975 18 60 12
www.valdevinas.es         info@valdevinas.es




