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La afiada 2015

El C.R.D.O.Ca. Rioja otorgd la valoracién de “MUY BUENA” a
la cosecha 2015, la mas temprana de la historia de Rioja.
Una uva fresca y elegante, con una notable aptitud para la
crianza, unido a la buena climatologia que durante todo el
ciclo, favorecié el excelente estado vegetativo y sanitario
del vifiedo; permitié que se alcanzara un correcto equilibrio
madurativo en todos los vifiedos, a lo que contribuyd
decisivamente un mes de septiembre excepcionalmente
favorable para la elaboracién de vinos de alta calidad.

El vifiedo

Suelos calcdreos y frescos de San Vicente de la Sonsierra,
parcelas de Gallomate, San Martin y La Rad. Vifiedos viejos
de entre 25 y 80 afios, en vaso, de limitada produccién y
uvas de pequefio tamafo. Suelo de presierra peculiar y
excelente para un vifiedo austero en un clima casi serrano .

El vino

CM es un vino de raza de la variedad Tempranillo,
procedente de San Vicente de la Sonsierra (Rioja). Estos
vifiedos de entre 25 y 80 afios estan situados en la zona de
mayor altura de la Sonsierra, con una produccién de entre
3.000 y 5.000 kgs por hectérea. La uva con la que se elabora
este vino ha sido seleccionada y recogida a mano en cajas
de menos de 12 kg. Realiza la fermentacion alcohdlica y
posteriormente la malolactica en barrica. En octubre, tras la
vendimia, se lleva a barrica de roble francés (65%) y
americano (35%), donde permanece 12 meses de crianza
hasta noviembre, cuando se procede a su embotellado,
donde permanecera el tiempo necesario hasta salir al
mercado. Es un vino de intensidad alta, de color picota
intenso y brillante, con una buena estructura y un gran
equilibrio, muy sabroso y largo retrogusto.
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750 mly 1500 ml

Gallomate, San Martin y La Rad
San Vicente de la Sonsierra

16 Ha

Franco arcilloso

580-610 msnm

5.000 kgs/ha

0-15%

100% Tempranillo

42 semana de septiembre de 2015

Manual en cajas de menos de 12 kgs

Doble mesa de seleccién (racimo y grano)

2015

Tradicional en tinto

79.850 (75 cl) y 2.995 (150 cl)

10-14 dias en tanques de acero inoxidable (262)
Tinos de madera

12m barrica nueva (65% francés y 35% americano)
14%

5.4g/l

Lugar fresco y seco. Evitar la luz solar.
Consumir a 15-17°C
Cecina, anguila y chuletillas al sarmiento.
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