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VARIEDADES DE UVA

Tempranillo, Garnacha tinta & ' D.O.Ca. Rioja
Graciano.

ANADA 2015

Un otoflo muy lluvioso y un invierno
muy frio y lluvioso propiciaron un
arranque en el ciclo fenolégico con
buenas reservas de agua. La
primavera comenz6 suave, para subir
en mayo las temperaturas frente a la
media, provocando unos ritmos de
crecimiento de los pAmpanos
espectaculares. Un verano muy
calido, con tormentas, ayud6 ain mas
a este adelanto en las fechas, llegando
a vendimias con casi dos semanas de
adelanto. Fue por tanto una afiada
temprana, con maduraciones
completas y grados altos. De gran
riqueza polifenodlica y aromaética,
dando lugar a vinos complejos y de
muchos matices.

Marqués
de Caceres

VINIFICACION

Racimos despalillados con el méximo
esmero. Fermentacion alcohdlica a GRAN RESERVA
temperatura controlada. Maceracion con
los hollejos prolongada hasta 30 dias,
con el fin de extraer color, aromas y
estructura tanica. Fermentacion
malolactica en barrica nueva de roble
francés o en deposito de acero
inoxidable, segiin las partidas de vino.
Una vez terminada la fermentacion
malolactica, todos los vinos pasan a
barrica, con trasiega cada 6 meses.

DENOMINACION DE ORI

VENDIMIA

Vendimia tardia en octubre. Parcela a
parcela, totalmente manual.

ENOLOGOS BODEGA

Fernando Costa, Emilio Gonzalez &
Manuel Iribarnegaray.

VINEDOS Y RENDIMIENTOS

Seleccion especial de vifias viejas de
Rioja Alta y Rioja Alavesa, con edades
entre de 65 y 85 afios. Rendimientos
muy bajos por el escaso vigor y edad de
las cepas, estando entre los 3.000y
4.500 kg/ha. Afiada formada
mayoritariamente por la variedad
Tempranillo, proveniente de vifiedos
plantados a varias altitudes en
Cenicero, Elciego y Laguardia.
Complementa esta afiada unos
pequefios porcentajes de Garnacha
tintay Graciano. La uva Garnacha tinta
procede especificamente de vifiedos de
Rioja Alta, con el fin de lograr finuray
frescor a la vez que estructura. El
Graciano se recoge mayormente en
Elciego, donde conseguimos ese
caracter singular de delicadeza,
“gracia”, viveza y color.

SUELOS

Mayormente arcilloso-calcareo, de
profundidad baja y muy pobres.

TIEMPO TOTAL EN BARRICA

De 24 a 26 meses, dependiendo del
origen del vifiedo y de las partidas de
barricas. Barricas de roble francés
nuevo y de segundo vino.

AFINADO EN BOTELLA

4 anos minimo antes de la fecha de
lanzamiento.

NOTAS DE CATA

Color profundo de oscuro color granate realzado por unos ribetes
ligeramente atejados, toda una muestra de su largo y cuidado
afinado en botella. Nariz compleja repleta de matices, se funden
una madera noble con notas especiadas y un fondo balsimico. Este
Gran Reserva se define con toques actuales: muy vivo en boca, con
caracter y volumen a la degustacion. Notas especiadas y un fondo
de madera noble permanecen en via retronasal. En la copa, se va
abriendo sobre un abanico de matices muy distintivos por su bonita
complejidad y elegancia. Final de cata complejo, persistente y
goloso. Un vino de indiscutible clase.

90 Guia PROENSA

Q4 WINE ENTHUSIAST

Q4 TIM ATKIN

04 JAMES SUCKLING

04 GUIA GOURMETS

. QO DECANTER

Servicio a: 17°C.
Graduacién: 14.5 vol %.

Vino apto paraveganos "




