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Fundado en 1964 en la misma localidad riojana que Manuel
Quintano, el monje que en el siglo XVIII (rajo las (ecnicas de
envejecimiento del vino de Burdeos a Espana, Bodegas y Viiedos
Labastida conserva su espiritu pionero en vinicultura. Sin embargo,
a pesar de sus modernas instalaciones, provistas de la ultima
tecnologia para la elaboracidn del vino, son los vifiedos de Labastida
los que distinguen a esta bodega. Sus mas de 500 hectdareas se
enmarcan entre la ribera del rio Ebro y las faldas de las montafias
de la Sierra de Cantabria, en una de las zonas mas auténticas y
privilegiadas de toda La Ricja. Los vinos estan prolegidos del viento y
de Ias lluvias del Atlantico, al tiempo que aprovechan los vientos del
Mediterrdneo traidos por el Ebro. EI resultado es un equilibro
perfecto de precipitaciones, con dias calidos y noches frescas, lo que
convierte a los vifiedos de Labastida en unos de los mejores de La
Rioja.

Vendimia

El ciclo comenzo con un otofio muy lluvioso. El invierno fue muy frio y
cargado de varias nevadas, lo que provoco una brotacion tardia que
marco el desarrollo de todo el ciclo vegetativo. La primavera tambiéen
fue lluviosa dando paso a un verano en el que las altas temperaturas
llegaron mas tarde de lo habitual. El retraso en el ciclo se mantuvo
hasta la madurez, iniciandose la vendimia de uva tinta el 15 de
octubre. El fruto llegd a la bodega de vinificacion con buen estado
sanitario y de maduracion. Las notas fueron medias y los niveles de
acidez bastante equilibrados dando lugar a vinos con un gran
potencial tanto para el consumo temprano como para la crianza y
guarda.

Vinificacién

La uva se selecciona a mano mediante vibracion y mesas de
seleccion. Los raspones se quitan sin estrujar las uvas. Largas
maceraciones controladas a baja temperatura en depositos de acero
inoxidable con sombrero sumergido. EI sombrero se mantiene
humedo mediante el método del délestage para conseguir una mejor
extraccion de los polifenoles. El prensado se realiza mediante prensa
neumatica vertical y después tiene lugar la fermentacion
malolactica. Elaborado a partir de 4 vifiedos de diferentes parcelas de
Labastida y de mas de 40 afos. Las 4 parcelas contienen en su gran
mayoria de cepas de tempranillo.

Envejecimiento

Maceracion prefermentativa en frio durante 4 dias y posterior
fermentacion espontédnea en pequefios depdsitos abiertos,
preparando cada parcela por separado con remontados y pisados
manuales. Posterior crianza de 16 meses en barricas de roble francés
de 225y 500 L.

Notas de cata

Color: Vino de color rojo picota profundo, de capa media-alta.

Nariz: Aromas a fruta negra y compota de frutas, especias, panaderia
y productos lacteos.

Boca: Sensacion retronasal prolongada. Elegante y sedoso con final
delicado

Maridaje: Platos de pollo o pavo, o incluso pescados grasos como el
salmoén
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Datos tecnicos

Varietales

Edad Vina

Vifiedos

Temperatura de Fermentacion
Periodo de Fermentaciony
Maceracion

Composicion Barrica

Edad Barrica

Tiempo en Barrica

Tiempo en botella
Contenido de Alcohol (vol)
Total Acidez (gr/l)

pH

Libre de SO2 (MG/L)
Azucar Residual (GR/L)

Temperatura sugerida para servir

Vinicultor
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Spanish Fine Wines

100% Tempranillo
30 anos.

26°C
24 Dias

Barricas de roble francés de
225y 500L.

Menos de 4 afos.

16 meses.

Minimo de 12 meses.
14% vol

5,69/L

3457,

30 mg/L

1.8 g/L

16-18°C

Javier Cereceda.



