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LEYENDA

T        Tempranillo
G        Garnacha
V       Viura
MT    Maturana Tinta
GR    Graciano

           Explotación en vaso

           Explotación en espaldera

           Sin cultivar

N

S

Añada: 2014

Características climatológicas:  En Finca la Emperatriz, después de un invierno lluvioso 
y templado llegó la primavera con fuerza, dando lugar a una brotación temprana y 
homogénea. El verano, con tormentas y chubascos aislados, empezó con un mes de junio 
cálido, mientras que los meses de julio y agosto transcurrieron con temperaturas inferiores 
a las habituales. El otoño fue muy caluroso y lluvioso, provocando una maduración 
temprana que nos permitió realizar la vendimia antes de la aparición de enfermedades 
criptogámicas. En definitiva, un año en que el trabajo exhaustivo en el viñedo marca la 
diferencia para hacer grandes vinos.

RESERVA 2014

Vendimia: Manual, entre el 7 y el 22 de Octubre.

Variedades: Tempranillo (94%), Garnacha (3%), Viura (2%) y Graciano (1%).

Elaboración: Selección de racimos en campo. Dos días de maceración prefermentativa en frío. 
Fermentación a temperatura controlada durante 8 días con suaves remontados, y posterior 
maceración durante 10 días.

Crianza: 24 meses en barricas de 225 litros, de roble americano (70%) y francés (30%). Parte 
del vino realiza la fermentación maloláctica en barrica.

Analítica: Alcohol 14,1% vol./PH: 3,59/ Acidez total: 5,5 g/l / Acidez volátil: 0,63 g/l.

Nota de cata: Cereza intenso. Nariz oscura con aromas de fruta negra, regaliz y pimienta 
negra sobre un fondo especiado y balsámico (vainilla y cedro). Es un vino serio y de perfil un 
tanto austero, pero en el que se ha conseguido una buena armonía de todos sus elementos: hay 
frescura, la madera está bien integrada y los taninos aparecen bien envueltos. Este equilibrio 
permitirá una buena evolución en botella.

Producción: 42.000 botellas de 75 cl y 985 magnum.

PROCEDENCIA

Zona
Rioja Alta, D.O.Ca. Rioja.

Parcela
Ensamblaje de las parcelas 4,5,11,13 y 15 de Finca  La Emperatriz.	

Suelo
Espectacular terreno con una capa superficial de 40 cm de canto rodado de color blanco que esconde 
por completo un suelo con estructura franco arenosa. Terruño característico por su aporte en elegancia 
a los vinos y por ser ideal para el cultivo de la vid, dotando al viñedo de un buen drenaje, una adecuada 
iluminación de los racimos, una buena disposición radicular y un aporte limitado de nutrientes. 

Viña
Cepas en vaso con una edad media de 45 años. Rendimientos de 4.500kg/ha (31,5 hl/ha).

Parcelas
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