BODEGAS MARQUES
DE CACERES

Reserva Edicion Limitada

ELABORADO EXCLUSIVAMENTE EN LAS
MEJORES ANADAS

2019

VARIEDADES DE UVA

Mayoritariamente Tempranillo, con una
leve aportacion de graciano y garnacha

ANADA 2019

Afio templado y himedo. Brotacion
adelantada gracias a la humedad y
temperaturas benignas en primavera.
Verano duro con calor fuerte y sequia,
aliviada por tormentas puntuales.
Periodos secos, de gran sanidad
vegetativa, que desembocan en una
maduracién optima. Vendimia pausada
y gradual, gracias a un increible buen
tiempo y sin tormentas.

SUELOS

Fundamentalmente arcilloso-calcéareo.
Parcelas de Rioja Alta con subsuelo
ferroso.

VINEDOS Y RENDIMIENTOS

Seleccion de parcelas de viejos,
procedentes de Rioja Alta y Rioja
Alavesa. Rendimientos bajos, inferiores
a 5.000 kg/ha.

VENDIMIA

Totalmente manuales en cajas de 15
kg, parcela a parcela. El efecto de la
helada forzé una segunda brotacién,
con lo que la vendimia fue muy
complicada, para separar los racimos
maduros de los que no lo estaban.
Contentos de este duro trabajo de
seleccion hecho tanto en campo como
en bodega.

ENOLOGOS BODEGA

Fernando Costa, Emilio Gonzéalez
& Manuel Iribarnegaray.

VINIFICACION

Racimos despalillados con el maximo
esmero. Fermentacion alcohdlica a
temperatura controlada. Maceracion con
los hollejos prolongada con el fin de
extraer mas color, aromas y estructura
tanica. Fermentacion malo-lactica en
barrica de roble y deposito de acero
inoxidable. Una vez terminada la
fermentacién malo-lactica, todos los
vinos pasan a barricas de roble francés
de grano fino. Posteriores trasiegas
cada 6 meses.

TIEMPO TOTAL EN BARRICA

En torno a 21 meses, en barricas de
roble francés repartidos a partes iguales
entre barricas nuevas y barricas de uno
y dos afios.

RESERVA

AFINADO EN BOTELLA

2 afios minimo antes de la fecha de
comercializacion.




