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La complejidad y finura que solo se consiguen con el paso el tiempo.
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Classica Hacienda Lépez de Haro es una coleccion de grandes reservas que
Unicamente elaboramos en las afiadas mas excepcionales de nuestra bodega. Un
homenaje a todas las figuras histoéricas que con su labor contribuyeron a hacer de
Rioja una de las regiones vinicolas mas importantes del mundo, como el clérigo de
Labastida que fue pionero en elaborar vino de Rioja al estilo de Burdeos en 1790. 5.0.Ca. Rioi
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AfRada excelente en general, con condiciones meteorolégicas idoneas en los meses de septiembre y octubre, lo que
propicié una maduracién equilibrada y completa en los vifiedos ubicados en zonas de mayor altitud, asi como en la
variedad Graciano, que necesita mayores aportes de Sol. Todo ello resulté en vinos muy armoniosos, con gran
capacidad de envejecimiento y capaces de hacer disfrutar a lo largo de toda una vida.
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INFORMACION TECNICA

Variedades: Tempranillo y Graciano.

Vifedo: Vifiedos viejos formados en vaso, con una media de edad de 70 afos, algunos de ellos plantados “al cuadro”
0 en marco real justo después de la invasion filoxérica, donde aln sobreviven cepas de variedades antiguas entre las
de Tempranillo. Se localizan en elevada altitud, con clima fresco, en la comarca de la Sonsierra (San Vicente y
pueblos aledafios). Ocupan terrazas arcillo calcareas al pie de la Sierra de Tolofio con orientacién Sur.

Vendimia: Manual y escalonada durante todo el mes de octubre del 2001, segun el momento 6ptimo de maduracion:
primero los Tempranillos y después la variedad Graciano.

Elaboracién: Cada variedad y paraje se fermentaron por separado en depésitos de acero, siempre con las levaduras
propias de la uva y con una fermentacion malolactica espontanea. Temperaturas de fermentacién habituales (25°C),
con maceraciones cortas y muy respetuosas.

Crianza: Tres afios y medio en barricas bordelesas de roble francés, mitad nuevas y mitad usadas; con su posterior
ensamblaje para terminar su afinamiento durante una larga estancia en botellas.

Grado: 14% Vol.
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Visual: Mantiene buena intensidad a pesar de su dilatada vida. Predominan las tonalidades teja en el ribete con el
reflejo vivaz de tonos cereza que tuvo en su juventud.

Nariz: Compleja y mineral, combina las notas de fruta madura del Tempranillo con las exuberantes especias y hierbas
aromaticas del Graciano. El comun denominador lo compone su crianza en barrica, con notas de tabaco, manzanilla
y el propio caracter del paso de los afios. En el fondo deja también recuerdos dulces de miel, vainilla y frutos secos.

Boca: Sutileza y finura en la entrada, propias del “ADN Sonsierra”, y conducidas por la acidez sublime que imprime el
Graciano. Al final, se deja ver mas el esqueleto tanico de la uva y del roble, que aportan sensaciones tactiles mas
agrestes, pero a su vez muy elegantes.
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