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DENOMINACION DE ORIGEN CALIFICADA
ELABORADO Y EMBOTELLADO EN ORIGEN

POR BODEGAS UGALDE
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PIONERO EN LA ELABORACION DE VINO DE RIOJA,

PRESIDENTE DE EL SINDICATO DE EXPORTADORES EN 1907
YFUNDADOR DE BODEGAS UGALDE EN EL § X.1.X

RESERVA 2016

PRODUCTO DE ESPANA : PRODUCT OF SPAIN

A

ﬁ VINO: Felipe Ugalde Reserva
IIII
ANADA: 2016

-
E%b VARIEDADES: 70% Tempranillo, 25% Graciano y 5% Mazuelo.

,@ REGION: D.O.C. Rioja - Espafa.

ko
VITICULTURA
Vifnedos en espaldera con una edad media de 22 aios.

. Tempranillo procedente de Imaz a 390 metros de altitud
en ligera ladera. Zona salina y caliza con produccion limitada. En esta
parcela se ve favorecida la expresion varietal y la componente caliza

le aporta elegancia.

. Graciano en una parcela con un suelo de estructura caliza,
es pedregoso y con sustrato de gravas. Aporta finura y fruta fresca.
. Mazuelo en suelo arcillo-calcareo a 500 metros de altitud.

Aporta estructura y estabilidad.

ELABORACION Y CRIANZA

g =

Exahustivo control de temperatura desde el momento de la
recepcién. Ligero despalillado para no dafar el grano. Se realiza una
ligera maceracién prefermentativa en frio. Dicho proceso retrasa el
inicio de la fermentacién y logra una extraccién lenta y progresiva de
aromas frutales y sustancias que formaran parte de la materia
colorantey la estructura del vino obtenido. Fermentacion alcohdlica
de las variedades por separado durante 10 dias con control de
temperatura que no supera los 28°C y realizdndose operaciones de
remontado para homogeneizar y favorecer las extracciones.

Maceracion postfermentativa durante 8 dias.

[3T) AGEING

Permanece durante dos afios en barrica de 225 litros. Son de roble
americano mayoritariamente, el 5% es de origen francés. En Enero
del 2020 pasa a botella donde continua su evoluciéon en nuestros
botelleros al menos durante veinte meses hasta que empiezan a salir

al mercado a partir de Septiembre del 2021.

/, TASTING NOTES

\9 Color rojo granate de capa media altay muy brillante. Suaroma se ve
marcado por su proceso de larga crianza. Ya desde la copa, en
parado y antes de acercarlo, desprende su perfume. Su bouquet se
va desarrollando con el movimiento, durante la cata y también
posteriormente. Estd muy presente la fruta madura original
acompanada por matices licorosos y especiados. Todo ello, junto
con los tostados del roble, forman una compleja sensacion que
envuelve los sentidos. Frescura, respeto por la fruta, sutileza,
elegancia, equilibrio y tipicidad definen este vino basado en la
Tempranillo, mas cercano a la finura que a la potencia. Su
envejecimiento en madera refleja en unos taninos refinados y una

acidez delicada. Final de boca aterciopelado.



