A N U VARIEDADES CRIANZA:

95% TEMPRANILLO BARRICA ROBLE FRANCES 14 MESES
RESERVA 201 3% GRACIAND BARRICA ROBLE RUSO 7 MESES

2% MAZUELO BOTELLA 20 MESES
FINCA SITUACION ALTITUD VINEDO SUELD
VINA LANCIANO RIOJA ALTA (EL CORTIJO) 300 - 600 METROS CANTDS RODADOS,

VARIEDADES:
95% Tempranillo, 3% Graciano y 2% Mazuelo.
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‘ Y 1 VINEDO:
Seleccion de cepas de mas de 30 afios ubicadas en nuestra finca “Vifa Lanciano”
vendimiadas manualmente y posteriormente escogidas en mesas de seleccion
por racimo y por grano de modo que Unicamente aquellos que estan en perfecto
estado sanitario logran pasar a la siguiente fase en la elaboracion.

CLIMATOLOGIA:

Mediterraneo continental con pluviometria media anual de 400 mm. Contraste
térmico entre el diay la noche por la influencia de la Sierra de Cantabria, factor
que ayuda a conseguir una 6ptima maduracién y aromas.

Ciclo vegetativo 2015: invierno con abundantes precipitaciones que dio paso a
una primaveray verano secos y calidos. Las temperaturas se suavizaron a partir
de la segunda mitad de agosto existiendo un notable salto térmico entre el diay
la noche, lo que favorecié una éptima maduracion polifendlica.

ELABORACION:

Fermentacion en pequefios depdsitos troncocdnicos de acero inoxidable
con largas maceraciones y remontados continuos para conseguir una buena

extraccién de color.
FIHA IMEIANU La fermentacion malolactica tuvo lugar en barrica de roble francés Troncaise.

RIDJA CRIANZA:

Durante 14 meses en barrica de roble francés Troncaise y 7 meses en barrica de
roble ruso procedente del Caucaso. Afinado en botella durante 20 meses.

NOTAS DE CATA:

Color picota madura muy brillante. En nariz aparecen aromas de fruta refinada
de frambuesa maduray moracombinado con sutiles notas florales. Elaromase ve
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e ensalzado con toques de clavo, pimienta negra, hoja de té e incluso grafito. Vino
RESERVA profundo en boca, fresco y refinado, con un largo final y taninos aterciopelados.
== ACOMPANA A:
‘D' Guisos, platos especiados, carpaccios de carne, ahumados y quesos curados.

SERVIR entre16y18°C.

Disponible en formatos de 75y 150 cl.
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® WINEnMODERATION l e B DATOS ANALITICOS AT 5,63 AV.0,7
| FLioE | coMPARTE I CUIOA ] SOGRAPE 13,5% G.A. (%VOL) (G/L AC. TARTARICO) | PH: 3,63 | (G/L AC. ACETICO)

IPT: 70 I0: 12.43




