BODEGAS MARQUES
DE CACERES

Crianza
UN TINTO PARA DISFRUTAR COMO QUIERAS

2022 i

VARIEDADES DE UVA

Tempranillo y otras variedades.

ANADA 2022

El afio 2022 fue en su conjunto un afio
seco y moderadamente célido. Ultimos
meses de 2021 muy humedos y un mes
de enero frio y humedo. Mes de febrero
calido y seco y los meses de marzo y
abril frescos con un aporte generoso de
lluvia. La brotacion no se adelanté y
arrancé con vigor y fuerza acomparniada
de una generosa reserva de agua y
unas temperaturas elevadas en el final
de la primavera. El periodo de junio a
finales de octubre tuvo temperaturas
elevadas y un aporte escaso de agua,
obligando a la planta a explotar las
reservas hidricas y facilitando un
excelente control sanitario. La vendimia
tuvo lugar a partir de la segunda
quincena de septiembre realizandose
de forma selectiva, gradual y
escalonada. La planta regul6 de forma
natural la cosecha, con una uva en
perfectas condiciones sanitarias y con
una 6ptima madurez fendlica.

SUELOS

Mayormente arcilloso-calcareo.
Parcelas de Rioja Alta con sub-suelo
ferroso y mas calizo en Rioja Alavesa.

VINEDOS Y RENDIMIENTOS

Seleccidn de pequefias parcelas,
procedentes de Rioja Alta y Rioja
Alavesa. Rendimientos bajos en vifas
viejas vendimiadas a mano.

GENOKINACION DE ORIGEN CALIFICADA

VENDIMIA

Totalmente manual, priorizando el orden
de vendimia en funcién de la
maduracién de cada seleccion o zona
de cada pueblo.

ENOLOGOS BODEGA

Fernando Costa, Emilio Gonzalez
& Manuel Iribarnegaray.

VINIFICACION

Los racimos se despalillan con esmero
para proceder a la fermentacion
alcohdlica en depésitos de acero
inoxidable y a temperatura controlada.
La maceracion con los hollejos se
prolonga hasta 20 dias con el fin de
extraer color, aromas y densidad en
boca. La fermentacion malolactica se
completa entre barrica nueva y depdsito
de acero inoxidable, segun las parcelas
y zonas de origen. Cuando termina, los
vinos reposan en barricas y se trasiegan
cada 6 meses.

CRIANZA TIEMPO TOTAL EN BARRICA

12 meses en barricas de roble francés
(60%) y americano (40%). Las barricas
se distribuyen entre un 25% de roble
nuevo, 25% con paso de dos vinos, y el
otro 50 % donde reposaron tres a cuatro
vinos maximo.

VENDIMIA SELECCIONADA

AFINADO EN BOTELLA

1 afio minimo de botellero en bodega
antes de su lanzamiento.
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