
SERVICIO: 17-19ºC.        GRADUACIÓN: 14%        ÁCIDO TARTÁRICO: 5,70 g/l        pH: 3,50

Artesanía hecha vino. LAN a mano cumple la promesa  
de un gran vino. Estilo, carácter e identidad de Rioja.

Variedad
87% tempranillo, 9% graciano y 4% mazuelo.

Viñedo
Viñedo de 40-45 años de edad con cepas plantadas  
en vaso que crecen en el Pago El Rincón, al sur  
de Viña Lanciano.

Ciclo 2020 
Invierno suave y seco, seguido de una primavera lluviosa 
con temperaturas altas que propiciaron una brotación 
temprana. El inicio del verano vino marcado  
por temperaturas altas y algunas tormentas, adelantando 
la floración. Durante la maduración el tiempo fue 
perfecto para obtener una fruta de extraordinaria 
sanidad.

Elaboración y crianza
Fermentación alcohólica en pequeños depósitos 
troncocónicos y maloláctica en barrica nueva de roble 
francés con removido de lías semanal. Crianza durante 9 
meses en barricas de roble francés procedente  
de los bosques de Tronçais y Jupille, más otros 4 meses 
en barrica de roble del Cáucaso.

Notas de cata
COLOR. Granate, alta capa y reflejos oscuros.

NARIZ. Fruta negra (mora, arándanos y ciruela madura,) 
con notas especiadas (clavo y canela) y sensaciones 
torrefactas que se funden con la fruta  
y con la mineralidad. 

BOCA. Potente, amplia, estructurada, con taninos 
amables que se funden con los aromas afrutados,  
lo que nos deja un grato y largo recuerdo. 

Maridaje
Carpaccios de carne, carnes rojas asadas y a la brasa.
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