VINA LANCIANO 2017

Un reserva fino de Rioja procedente de un vifiedo
inigualable. Equilibrado y con el caracter frutal
de Vifia Lanciano.

VARIEDAD

95% tempranillo, 3% graciano y 2% mazuelo.

VINEDO

Seleccion de las parcelas de tempranillo, mazuelo y
graciano. Conocidas como “El Sastre” y “El Marqués” en
Vifia Lanciano y de edades comprendidas entre los 35 y
45 afios edad y plantadas en vaso.

El ciclo fue ligeramente célido y seco. Una gran helada
durante el mes de abril mermo la produccion, dando
lugar a una vendimia marcada por unas condiciones
climaticas muy complejas y una cosecha escasa

pero de gran calidad. El Consejo Regulador califico

la aflada como “Muy buena”.

DENOMINACION DE ORIGEN CALIFICADA

Fermentacion en pequefios depodsitos troncocénicos
de acero inoxidable, con largas maceraciones

y remontados continuos. Fermentacidon malolactica

y crianza durante 14 meses en barrica de roble VINALANCIANO
francés Troncaise y 7 meses en barrica de roble ruso ~ RESERVA
procedente del Cducaso. Afinado en botella B z
durante 18 meses.

Nuestro compromiso para lograr un impacto ambiental neutro

nos hallevado a reducir el peso de nuestras botellas.

Picota madura muy brillante con ribetes rojizo.

Fruta roja madura con matices florales,
EL PUENTE DE MANTIBLE FUE CONSTRUIDO

como violetas, y ensambla con aromas de la madera, PORLOS ROMANOS EN EL . 1 D.C, SOBRE EL
. . . . RI0 EBRO PARA UNIR LA RIOJA CON ALAVA /¥
como especias, canela y ligera mineralidad. YREXONSTRUIDO POR CARLOMAGNO BN EL

SV ESTA COLOSAL OBRA DE INGENIERfA
. . ENPIEDRA DE CANTERIA, TENfA 7 ARCOS DE W8
Expresiva e intensa, con una gran carga frutal UEDO PUNTO, UNA LONGITUD DE UNOS 164,
7 . UNAANCHURA DE § M Y UNA ALTURA DE 30 M.
y balsdmica en retronasal y un largo final que perdura

en el tiempo. Taninos redondos y sedosos.

® WINEInMODERATION

Guisos, platos especiados, carpaccios de carne,
ahumados y quesos curados.

16-18°C. 13,5% 5,60 g/l 3,50



