VARIEDADES CRIANZA:
85% TEMPRANILLO BARRICA ROBLE FRANCES 24 MESES

N
RVA 2010 15% GRACIANO BOTELLA 20 MESES

FINCA:

VINA LANCIAND

fOY @

www.bodegaslan.com

PAGO ALTITUD VIREDO PENDIENTE: SUELD
EL RINCON 491 METROS LIGERA CANTOS RODADOS

VARIEDADES:
85% Tempranilloy 15% Graciano fruto de una seleccion de cepas de 40 a 60 afios
del Pago “El Rincon”.

VINEDO:

“Pago El Rincén” - parcela de 5,34 hectareas - ubicado en la zona sur de “Vifa
Lanciano” (El Cortijo - Rioja Alta) junto al monte “El Rincén”. Altitud de 491
metros con orografia de ligera pendiente. Orientacién Norte - Sur con ligera
inclinacién Noroeste - Suroeste. Vaso tradicional riojano de 3 brazos con 5
pulgares de 2 yemas. Rendimiento de 3.500 kg /ha.

CLIMATOLOGIA:

Después de un invierno frio y con abundantes precipitaciones, la brotacion se
inicié con normalidad en la 2® quincena de abril. Las lluvias de mayo retrasaron
el ciclo vegetativo 2010, afectando al cuajado de los vifiedos y quedando los
racimos mas sueltos. El verano fue célido y seco en general, aunque agosto
trajo dias de temperaturas mas irregulares, alternando dias frescos y otros muy
cdlidos, con importante salto térmico entre el diay la noche antes de la vendimia
que, junto con la climatologia benigna, propicié un éptimo estado vegetativo y
sanitario del vifledo. El fruto ha tenido mucho tanino y alta intensidad aromatica
por lo que la cosecha 2010 ofrece vinos de extraordinaria calidad.

ELABORACION:

Vendimia manual en pequeios cestos y posterior selecciéon por racimo y por
grano en mesas, de modo que Unicamente aquellos granos que estan en perfecto
estado pasan a la siguiente fase de elaboracién.

Fermentacion alcohdlica en pequeiios depdsitos troncocénicos para garantizar
una maxima extraccion de color. Fermentacién malolactica en barrica nueva de
roble francés de grano muy fino procedente de los bosques Trongaise y Jupille.

CRIANZA:

En barrica nueva de roble francés de grano muy fino procedente de los bosques
Trongaise y Allier durante 24meses. Posteriormente ha permanecido durante 20
meses en botella, afinando sus aromas y redondeando su paladar.

NOTAS DE CATA:

Color picota madura, brillante y muy cubierto. Nariz muy compleja y elegante,
resaltan las notas de fruta roja en licor, zarzamoras, junto con notas de pasteleria
y balsamicas. Aromas florales tipo violeta. Toques especiados de nuez moscada
y canela, con algo de ahumados. Se aprecia también recuerdos minerales debido
a la naturaleza del suelo de la finca “Vifa Lanciano”. En boca estallan multitud
de sensaciones. Muy estructurado, sedoso, con gran cuerpo. Nos deja un grato
recuerdo de forma muy prolongada.

ACOMPANA A:

Carnesrojas y asadas, quesos curados. Un vino para largas sobremesas.

SERVIR entre17y19°C.

CULMEN SE ELABORA UNICAMENTE EN ANADAS DE CALIDAD SOBRESALIENTE

DATOS ANALITICOS AT 6,30

AV 0,70
14% G.A. (%VOL) (G/L AC. TARTARICO) PH: 3,41

(G/L AC. ACETICO)

IPT: 70 IC: 15.83




