VINEDOS Y

SIERRA CANTABRIA

RESERVA 2017

"Expresion de frutas rojas, taninos presentes pero maduros con buena acidez

origen

vifiedo

rendimiento

vendimia

variedades

elaboracion 'y
envejecimiento

y estructura, caracter y expresividad”

MARCOS EGUREN
ENOLOGO

Vinedos propios en San Vicente de la Sonsierra y Labastida.
DO. Calificada Rioja.

Viticultura integrada, respetuosa con el medio ambiente, con
minima intervencion, una perfecta adaptacion al ‘terroir’ y sin la
utilizacion de herbicidas ni productos sistémicos, en consonancia
con los biorritmos de la naturaleza. Abonado organico.

23 Hl./ Ha.

Exclusivamente manual, con una rigurosa selecciéon de frutas en
condiciones Optimas de salud y madurez en el vinedo y en la
bodega mediante una mesa de seleccion.

Fecha de la vendimia: del 29 al 31 de septiembre de 2017.

Tempranillo 100%

VINIFICACION: Despalillado 100% tradicional. Fermentacién
alcoholica durante 8 dias con levaduras autéctonas seleccionadas
de nuestros propios vinedos y control de temperatura entre 28°C
y 30°C. Maceracion post-fermentacion con las pieles durante 12
dias. Remontados dos veces al dia hasta completar la
fermentacion. Durante la maceracion, la frecuencia de los
remontados se reduce.

ENVEJECIMIENTO: En barricas de roble francés (60%) y barricas
de roble americano (80%) de 225 litros durante 18 meses. Edad de
la barrica: 20% nuevas, 80% maximo de 3 vinos. Trasiegos cada 4
meses. Embotellado sin filtrar.

93 puntos Guia Gourmets

92 puntos Parker
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www.sierracantabria.com / +34 945 60 06 90 / marketing@sierracantabria.com



