
CAMPILLO RESERVA 2018
15 LITROS

Rendimiento 4.500 Kg/Ha.
Altitud 650 m.

Finca Villa Lucía.

Limpio, brillante. Intenso
color rojo granate. Capa de
color alta,

Situación finca

Esta cosecha, posterior a la de la gran helada en Rioja de 2.017, alzanzó los niveles de
producción esperados, constatando así la recuperación del viñedo. La vendimia se caraterizó por
el buen estado vegetativo de la cepa junto con la sanidad de la uva. La buena meteorología
durante los meses de septiembre y octubre permitió una vendimia escalonada, haciendo posible
una recolección de la uva en su momento óptimo de maduración. Estas circunstanciaspropiciaron
la elaboración de unos vinos muy equilibrados,perfectos para degustar años después.

Tempranillo.

La primera sensación en boca es de
fruta madura. Vino con cuerpo,
estructurado. Tanino amable.

Encubado en depósitos de 20.000 Kg. Con maceraciones post-fermentativas durante 14
días, consiguiendo la correcta disolución de taninos y compuestos del color. El vino
permanece durante unos 22 meses en barricas (2/3 de ellas nuevas) de roble americano
(75%), y  de roble francés (25%). 
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VOL. ALCOHOL
14,56 (%)

0,63  g/l ac. Acet.

5,70 g/l ac. Tart.

2.021: Medalla de Plata, The Rioja Masters 2021 The
Drink Business; 91 Puntos, James Suckling Tasting;
92 Puntos, Vinous, USA; 90 Puntos, Tim Atkin Rioja
Special Report 2.021; 2.020: 92 Puntos-3 estrellas,
Cata Guía Peñín 2.021; Bacchus de Plata, Premios
Bacchus; 2.018: 90 Puntos, Cata James Suckling
2.018; 92 Puntos, Guía Peñin 2.019; Medalla de Oro,
Mundus Vini; 2.017 Medalla de Plata, Asia Wine &
Spirits Awards; Medalla de Oro, Berliner Wein Trophy;
93 Puntos Guía Peñin 2.018; Medalla de Plata,
Concours Mondial de Bruxelles; Bacchus de Oro,
Premios Bacchus; 2.016: Bacchus de Oro, Premios
Bacchus. 

ACIDEZ VOLÁTIL

ACIDEZ TOTAL

AZÚCAR RESIDUAL
1,60 g/l

17-18º Celsius / 62-64º Fahrenheit.

Variedad

D.O. Rioja
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Clasificación 
añada

Buena

Carnes rojas a la brasa o guisadas. Pasta con trufa. Pescados de sabor intenso y algo
grasos como atún o bacalao. Embutido como jamón o lomo. Quesos curados. Tarta de
chocolate, milhojas de hojaldre y crema. M
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Vino complejo, muy rico en
matices. Notas cálidas,
balsámicas. Aromas de
frutos negros. Ligeros
recuerdos a roble, vainilla,
especias (pimienta).

Final largo. Recuerdos a fruta
madura que se alternan con las notas
dulces del tostado de la barrica.F
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BODEGAS CAMPILLO Tfno.: 945 600 826

Crta. de Logroño, s/n Fax: 945 600 837
01300 Laguardia, Álava Email:   info@bodegascampillo.com


