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El Pionero 2021
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Don Diego Quintano y Quintano nacio en el pueblo de Labastida en el UBLIQUINTANG
corazon de Ricja Alavesa. Regreso a Rioja en 1785 y dedico su vida a &l Fionero

la viticultura. Su principal interés era la vinificacion de vinos
envejecidos en barrica, una nueva técnica desconocida en ESpana en
ese momento. Don Diego Quintano envio a su hermano Manuel
Esteban Quintano a Burdeos para aprender los métodos de
envejecimiento en barrica utilizados en el Medoc. En 1787 Manuel

Quintano regresd a casa con una recela "para hacer vino como en i,
Burdeos". Con la primera cosecha en 1790, los hermanos Quintano RIOJA ALAVESA

comenzaron la vinificacion revolucionaria de Tempranillo envejecido K

en barriles.

MANUEL QUINTANO

LABASTIDA

Vendimia

El 2021 comenzo con una buena pluviometria pero que a finales de
invierno llegd un prolongado periodo de sequia hasta bien entrado
septiembre. En lineas generales ha sido un afio seco que ha
favorecido la sanidad del vifiedo, reduciendo el numero de
tratamientos fitosanitarios por el excelente estado de la uva. La
cosecha en cuanto a cantidad es muy similar a la de 2020 e incluso
ligeramente superior, favorecida en algunos vifedos por las
precipitaciones de finales de septiembre. Estas condiciones
climaticas han hecho que la vendimia se retrase unos 10 dias
respecto a la cosecha 2020, obteniendo vinos mas calidos, con
menor acidez que otros afos pero con un potencial colorimetrico
muy notable, dando vinos potentes y estructurados. Son vinos algo
menos aromaticos por el calor pero ganan en color y estructura.

Datos tecnicos

Vinificacién

La uva se selecciona a mano mediante vibracion y mesas de Varietales 95% Tempranillo, 5%

seleccion. Los raspones se quitan sin estrujar las uvas. Largas . Garnacha.

maceraciones controladas a baja temperatura en depdsitos de acero Edad Vina , 30afios.

inoxidable con sombrero sumergido. EI sombrero se mantiene AT ARIE 26°C

humedo mediante el método del délestage para conseguir una mejor Periodo de Fermentaciony 24 dias.

extraccion de los polifenoles. El prensado se realiza mediante prensa Maceraqor) . :

neumatica vertical y despues tiene lugar la fermentacion gc?an;jpgasrlrcifan Salica s%tzgsf?gze:ﬁos

malolactica. Las fluctuaciones de temperatura se usan en momentos :

especificos para estimular el proceso de fermentacion malolactica y iempo eiENEs 12,”?9393-

o CaalilEtian Gl v, Tiempo en botella Minimo de 12 meses.
Contenido de Alcohol (vol) 149 vol

Envejecimiento Total Acidez (gr/I) 4,6 g/L

Elvino se crl’a_ quante 12 meses_enlbarrigas nuevas de roble fr,ance's % Ei';re de SO2 (MG/L) 2§mg/L

luego se clarifica y embotella, sin flltr_aC|on. La crianza continva otros Azucar Residual (GR/L) 12g/L

12 meses en botella antes del lanzamiento del vino. Temperatura sugerida para servir 16-18°C

Notas de cata Vinicultor Javier Cereceda.

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

Nariz: Aromas de frutos negros y compota de frutas, especias,

bolleriay lacteos.

Boca: Sensacion retronasal larga, que perdura en el paladar. Elegante

y sedoso, con delicados frutos rojos. i .,

Maridaje: Este vino marida bien con pollo y pavo asados, pescados CONCOURSE  DECANTER -2024 ~ GUIA PENIN -

azules (salmon, p. ej.), guisos, platos de verduras y quesos MONDIAL DE UK 2025 Spain

semicurados. BRUXELLES



