
Comenge Biberius
2025

Biberius es el vino más joven de la bodega, elaborado por primera vez en 
2008. Su nombre rinde homenaje al emperador Tiberio, apodado Biberius 
("bebedor de vinos") por su afición a los vinos de la Ribera del Duero. Se 
elabora con uvas Tempranillo procedentes de viñedos propios ecológicos en 
Los Silos y Carrapiñel (Pesquera de Duero), complementadas con uvas de 
viñas de La Horra y Quintana del Pidio. La fermentación se realiza con una 
levadura propia, seleccionada en 2004 en el viñedo de la bodega. El 
resultado es un vino fresco, vivo y de gran intensidad aromática, que refleja 
el carácter más alegre de la Tempranillo.
Este vino muestra el carácter alegre, fresco y vivo de la variedad 
Tempranillo.

Variedades: 100% Tempranillo

Barricas: 5 meses en barrica de roble francés 

Pago de los Silos
En Pesquera de Duero, suave ladera arcillosa entre 810 y 820 metros de 
altitud.Aquí el Tempranillo se muestra muy frutal, fresco, vibrante, 
dando un vino de estructura media muy fácil de beber.

Viña de Carrapiñel
Ladera de pronunciada pendiente en Pesquera de Duero. Suelo 
arcilloso, con predominio de calcita y yeso espejuelo, lo que le confiere 
un característico color blanquecino. Este Tempranillo se muestra muy 
fresco y vivo, con buena tensión en boca.

Procedencia de la uva:

Nota de cata:
Comenge Biberius 2025 resulta un vino divertido, vivaz. Muestra un 
brillante color violáceo, de capa alta.
Posee un intenso aroma a cerezas, frambuesas, arándanos, bayas de 
saúco, y cuenta con una discreta sensación de dulzor, fruto de la buena 
maduración de la uva. Su breve crianza en roble le aporta a este amplio 
conjunto frutal recuerdos de vainilla, chocolate y caramelo.
En boca muestra ese encanto del vino joven. Su jugosa acidez, los 
taninos finos y el cuerpo medio están bien compensados, resultando 
fácil de beber. Se aprecian con intensidad todos sus sabores: frutas 
rojas y notas cremosas del roble, pero también aparecen recuerdos de 
monte bajo y regaliz, aportando una excelente complejidad al conjunto.
En boca su paso es fresco y suave, mostrando una buena persistencia 
en el paladar.

Maridaje:
Excelente para acompañar tapas, carnes blancas, charcutería y quesos. 
Temperatura de servicio: 16-18º.
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