BODEGAS MARQUES
DE CACERES

50 Aniversario

D.O.CA.
UNTRIBUTO ESPECIAL PARA RENDIR HOMENAJLE 20]6 RIOJA

AL 50 ANIVERSARIO DE LA BODEGA. EDICION
LIMITADA DL 1.970 BOTELLAS

VARIEDADES DE UVA
Tempranillo y otras variedades.

CLIMA DOMINANTE

Condiciones climatoldgicas 6ptimas en
el 2016: invierno y primavera con
abundantes lluvias que sirvieron de
resera de agua para nutrir la planta
todo el afio, los suelos arcillosos
sacaron buen provecho de ello. La
cepa afronté asi un ciclo vegetativo
favorable a pesar de un verano duroy
caluroso, y un otofio seco.

Se vendimié de forma escalonada en el
punto idéneo de maduracion y sanidad
gue se alcanzé en fechas diferentes al
contar con las diferentes altitudes
donde se ubican las vifias.

SUELOS

Terreno arcilloso con subsuelo calcareo
en las parcelas de la Sonsierra 'y de
mayor contenido ferroso en las parcelas
de Cenicero.

VINEDOS Y RENDIMIENTOS

Seleccidn de cepas viejas plantadas en
las zonas altas de Ceniceroy San
Vicente con rendimientos muy bajos,
inferiores a 3.500 kg/ha.

VENDIMIA

En pequefias cajas del dia 19 al 22 de
septiembre a partir de parcelas
seleccionadas. Las uvas se refrigeraron
a 6°C antes de su paso en mesa de
seleccion manual.

Notas de cata

Capa densa, de color oscuro.

Nariz intensa, sorprende la riqueza de sus matices: fruta negra, madura, fondo
de chocolate amargo, torrefacto de recién tostado y clavo.

Buen ataque en boca, de gran complejidad y taninos bien definidos, toques de
chocolate puro, negro, regaliz sobre un fondo que recuerda a eucalipto. Firme
en su estructura con expresion bien definida que deja vislumbrar una elegancia
singular y un gran potencial de guarda.

AUTORES
Fernando Gémez & Cristina Forner.

VINIFICACION

Despalillado suave. Maceracion de la
uva entera en frio antes de llenar 10
barricas abiertas de roble francés nuevo
de 225 I. Arranque de fermentacion
alcohdlica lento. Proceso de vinificacion
artesanal determinando ademas los
tiempos de maceracion y descube
mediante cata.

Fermentacion malolactica en barrica
con corto batonnage de unos 20 dias
sobre lias.

TIEMPO TOTAL EN BARRICA

22 meses en aquellas barricas de roble
francés donde se realiz6 la
fermentacioén alcohdlica, con trasiegas
periddicas cada 4-6 meses.

AFINADO EN BOTELLA

2 aflos como minimo antes de su
comercializacion.

COMERCIALIZACION
Enero 2021.

Servicio a: 17° C.
Graduacion: 14 % Vol.

Vino apto
para veganos

SUSTAINABLE
tor EONEIED o

www.marq uesdecaceres.com
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