RAMON “BILBAO

Reserra
2013

Un vino que combina a la perfeccién los ingredientes R Tim Atkin | Guia Peniin
clasicos de Rioja, como el tempranillo y la barrica
americana, al que afiadimos nuestra personalidad dnica.

~ B Elaboracion y Crianza

— Li’fmu aLavesa Maceraciones prefermentativas durante
== Wa/.‘im_% 3 a 4 dias, post fermentativas de 5 a 7 dias,
ROIA A ) remontados y bazuqueos diarios. No se filtra
e = Y / ni se clarifica hasta el final. Envejecimiento:
A / / > barrica americana durante 20 meses: Missouri
4 B y Ohio y 20 meses posteriores en botella.
pH: 3,51; 5,8 g1/l total de acidez
expresado en dcido tartdrico.
Variedad  -oeeee .
90% Tempranillo "

 10% Mazuelo y Graciano Gradunacion Servicio
147% Vol. i 17-18°C

Viiedos

Procedentes de diferentes fincas i @ P
siseclosen o Al Capes cle s RAMON “BILBAO Notas de cata:

de 40 afios de edad plantadas en vaso.

RESERVA
. - VISTA: Color rojo granate.
Suclos De intensidad media alta.
= Arenosos Limpio, brillante y con

franco-arenosos.

presencia de ldgrimas.
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NARIZ: Intensidad alta, notas
de fruta negra y fruta roja fresca.
Aromas de especias dulces,
vainilla, bolleria, comino, toques
mentolados y de monte bajo.

r,w > . oa &
e gustard si
eres un amante de las mds pura tradicién riojana.

.......................................................

BOCA: Fresco, intenso, buena
acidez, tanino maduro y alcohol
integrado. En retronasal
recuerda de nuevo a la fruta roja

UNA DE LAS COSECHAS ; u
MAS TEMPRANAS ey o —
Y RAPIDAS. con gran potencial de guarda.

Primavera fresca que favorece rotacién y cuajado.
Mis racimos pero granos mds pequenos.

Verano muy cilido, sobre todo en julio.

Cosecha calificada “Muy Buena” por el Consejo Regulador.

MARIDAIJE

Combina a la perfeccion con platos
tradicionales, como carnes

* Dias ventilados, frescos y soleados. : rojas y quesos curados.

: MLV - Cada pacerla segiin su 6ptima maduracién.
: * Finaliza el 17 de octubre. :
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