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RIOJa

Denominacién de Origen Calificada

Vista. Nucleo de capa elevada y tonalidad picota, con ribete vivo. Brillante y limpio.

Nariz. Intensa, compleja, amable y evolutiva. Base de fruta negra con guindas, cacao, especias y ligero ahumado.

Boca. Plenitud de sabor sensaciones sapidas con base de bayas silvestres, confituras de arandanos, golosina y guindas
maceradas. Voluptuoso envolvente y largo se despide con bombon de licor, calidez y buena persistencia. Pleno, con buena
presencia de los taninos, resultando de tacto carnoso. Bayas muy maduras y compota, bombén de licor y balsamo, con final
calido y especiado.

Calificada como excelente. Este vino resulta de una
mezcla de 70% tempranillo + 30% garnacha, uvas
cogidas a mano en vifiedos de edad superior a los 52
afios, dispuestos en vaso y situados entre 500 y 600
metros de altitud.

La uva despalillada se encubdé durante 18 dias en
depésito de hormigén con control térmico a 28°C.
Posterior sangrado del vino nuevo por gravedad y
segunda fermentacion (malolactica) espontanea al cabo
de 45 dias tras descartar el 20% del vino elaborado se
guardé durante 30 meses en barrica de roble americano
de tostado medio y trasiego de limpieza cada 10 meses.
No se utilizan barricas nuevas si no que son de dos, tres
y cuatro afios de edad.

Tras la barrica el vino sélo necesita una ligera
clarificacion con clara de huevo y una dltima
decantacién, lo cual permite el embotellado sin
filtracion. La crianza minima en botella que
establecemos para este reserva es de 24 meses.

Varietal: 70% tempranillo y 30% garnacha
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