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Labastida

D.O. Ca. Rioja (Alavesa)

Reserva 2016

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 elaboracion 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

La cosecha de 2016 comenzo tarde y se caracterizd por la sequia y
las altas temperaturas en julio y agosto, seguidas de condiciones
favorables en septiembre y octubre. Las lluvias intensas durante los
meses de invierno proporcionaron una hidratacion adecuada para las
vides, lo que permitio mantener la salud excepcional de las uvas y
procedimos a una cosecha escalonada una vez que alcanzaron la
madurez perfecta. en cada una de las parcelas de vifiedo. El
contenido de alcohol es mas bajo que en los ultimos dos afos, pero
una excelente acidez, taninos y niveles de color han resultado en una
de las mejores cosechas de Rioja Alavesa en la memoria.

Vinificacién

90 % tempranillo y 10 % otras variedades. Este vino fermenta a una
temperatura constante y controlada de 28 °C y el mosto se remonta
diariamente durante 16 dias. Los tanques se sangran por gravedad y

a las 3 semanas se produce en el vino la fermentacion malolactica de
forma natural.

Envejecimiento

El vino se cria durante 16 meses en barricas de roble americano y
francés de entre 2 y 3 afios y con un tostado medio. El vino se
trasiega cada 7 meses. Tras el trasiego final, el vino se clarifica con
una cantidad minima de proteina vegetal, se decanta y se embotella
directamente sin ningun tipo de filtracion.

Notas de cata

Color: Un intenso corazon color cereza oscuro con ribete rosado.
Limpio y brillante.

Nariz: Complejo, con buena intensidad. Sobre un fondo de fruta
madura, se muestra notas de cacao, frutas silvestres (cereza negra)
y un toque de menta. Notas minerales y balsamicas. La madera esta
bien integrada.

Boca: Lleno de sabor en el paladar con una base de frutos silvestres
maduros. Taninos agradables y final suave como la seda.

Maridaje: Todo tipo de pescado y marisco. Verduras a la plancha,
ensaladas y pastas.

Datos tecnicos

Varietales

Edad Vina

Temperatura Fermenado
Periodo de Fermentacion y
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)
Azucal Residual (GR/L)

Temperatura sugerida para servir
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Spanish Fine Wines

90% Tempranillo, 10% other
varietals.

Promedio de mas de 40 afos.
27°C

16 Dias

70% Americano & 30% Roble
Francés

1-3 Aflos

18 meses.

Minimo de 20 meses.
14 % vol

49g/L

3.78

30mg/L

1.3g/L

16-18°C

Javier Cereceda.



