
SERVICIO: 16-18ºC.        GRADUACIÓN: 13,5%        ÁCIDO TARTÁRICO: 5,60 g/l        pH: 3,50

Un reserva fino de Rioja procedente de un viñedo 
inigualable. Equilibrado y con el carácter frutal  
de Viña Lanciano.

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

Viñedo
Selección de las parcelas de tempranillo, mazuelo y 
graciano. Conocidas como “El Sastre” y “El Marqués” en 
Viña Lanciano y de edades comprendidas entre los 35 y 
45 años edad y plantadas en vaso.  

Ciclo 2017
El ciclo fue ligeramente cálido y seco. Una gran helada 
durante el mes de abril mermó la producción, dando 
lugar a una vendimia marcada por unas condiciones 
climáticas muy complejas y una cosecha escasa  
pero de gran calidad. El Consejo Regulador calificó  
la añada como “Muy buena”.

Elaboración y crianza
Fermentación en pequeños depósitos troncocónicos  
de acero inoxidable, con largas maceraciones  
y remontados continuos. Fermentación maloláctica 
y crianza durante 14 meses en barrica de roble 
francés Troncaise y 7 meses en barrica de roble ruso 
procedente del Cáucaso. Afinado en botella  
durante 18 meses.

Notas de cata
COLOR. Picota madura muy brillante con ribetes rojizo.

NARIZ. Fruta roja madura con matices florales,  
como violetas, y ensambla con aromas de la madera, 
como especias, canela y ligera mineralidad. 

BOCA. Expresiva e intensa, con una gran carga frutal  
y balsámica en retronasal y un largo final que perdura  
en el tiempo. Taninos redondos y sedosos. 

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