EST. MMXI

QUEIRON RIOJA

VINEDOS FAMILIARES

QUEL-RIOJA-ESPARA

Denominacién de
Origen Calificada

ONTANON

-FAMILIA-

it J.I'HIEI OE BODEGAS DE UEL (5.1

HATESICAMERTE SBERTARE % A4 ThAnCy A
&l SRR TEE, SEMUIMRE 7§ A e

QUEIRON

Ml LUGAR

Cu 'niu GENERACION

DE VITICULTORES

MENTE PRUDBCTIVDS { VIR0

[N PR LAS LADERAS OF LA SRR X =
VENDIMIA MANUAL ¥

SELECCION DE PARCELAS

e 1{1‘:)_}"_\ anrm——
W iMREII N OE SR LA EAL I EASS
Rloja Oriental
VINDG DE QUEL

MR EL 1n!EH}IZIIZI THAI]IEI[FH [l.i- i

e i i hens
F Comg -
it A tlee, Viarie o8
A tu) LugaR= GEL AUTOR DRETES PEL

:l"""“

QUEIRON

MI LUGAR

90 % tempranillo
10% garnacha

VITICULTURA

La filosofia de Mi Lugar es un ensamblaje de diferentes uvas procedentes de diversas
parcelas de altura de vifiedos de Quel (Rioja Oriental). Todas estas pequenas fincas se
sitlan en alturas superiores a los 600 metros, en suelos muy pobres, con conduccién en
vaso, sin riego y con producciones muy escasas.

El Poeta: finca de 0,88 ha. de garnacha en vaso, a 640 metros de atura.

La Perdida: finca de 0,67 ha. de tempanillo en vaso, a 620 metros de altura.

La Bartola: finca de 1,5 ha., con tempranillo y garnacha en vaso a 620 metros de altura.
Hoyo Judio: varias parcelas de tempranillo a 670 metros de altura.

Ademas de una seleccién de vinas de viticultores de Quel con méas de cuarenta ahos de
edad.

COSECHA 2017

2017 fue un afio marcado drasticamente por la inusual helada de finales de abril y la sequia
de todo el periodo vegetativo. Un afio seco en extremo y muy caluroso en verano. lo que
propicié una de las vendimias mas tempranas de la historia de la DOCa Rioja. Escasisima
produccién que ofrecid frutos de extrema calidad.

ELABORACION

Seleccion: Se realizan tres niveles de seleccién. La primera en los propios vifedos, otra de
los racimos cuando llegan a la bodega y tras despalillar, |a tercera prueba, esta vez a nivel
de grano.

Maceracion: Se realiza una maceracién pre-fermentativa durante cinco dias.
Fermentacion alcohdlica: suave y prolongada en el tiempo (més de 18 dias), con tempera-
turas entre los 22 y los 26°C.

Fermentacion malol4ctica: en barrica de roble francés.

CRIANZA

18 meses de barrica de altisima calidad, con un 20 por ciento de roble americano y un 80
por ciento de roble francés con diferentes tostados. Todas las barricas son de primer uso.
La crianza culmina con doce meses en tinas de madera antes de su embotellado y su
afinacion en el calado subterraneo de la nueva bodega Queirdn.

CATA

Color: Nitido, poderoso, radiante, con una intensa capa de color. Muestra un matiz rojo
rubi con irisaciones picota en el ribete, denotando aun cierta juventud.

Aroma: Pujante intensidad aromatica y un complejo bouquet. En un primer momento,
aparecen notas a fruta negra madura como casis, ardndanos, moras para rapidamente
revelar multitud de notas especiadas, café, higo, trufa, procedentes del complejo bouquet
que hacen de este vino una “esencia” para el sentido del olfato. Ademas, aparecen notas
balsémicas y minerales que hablan de manera inmejorable del terroir de donde proceden:
Quel.

Sabor: En boca es un vino vigoroso, voluptuoso, vivaz con una entrada muy agradable y
equilibrada con gran untuosidad. Resulta un vino largo y muy carnoso, con un exquisito
equilibrio entre la acidez y tanicidad. En fase retronasal de nuevo expone su alma y vuelve
expresar su equilibrio entre finura y potencia.

Grado alcohdlico: 14 %

TEMPERATURA DE SERVICIO Y CONSERVACION
Se aconseja consumir a 16-18 °C.

POTENCIAL / TIEMPO DE GUARDA

Es un vino perfecto para consumir en este momento. Si se conserva en condiciones
Sptimas (12-14°C) a 60% de humedad relativa y sin oscilaciones de temperatura, su vida se
puede prolongar durante décadas.



