BODEGAS FRANCO-ESPANOLAS - FONDEES EN 1890 -

Lodorn
%) @7@/@@’6

RESERVA

Ce vin est un hommage a notre fondateur, Frederick Anglade y
Saurat, de la Maison Anglade de Bordeaux — le négociant en
vins frangais qui est venu dans la Rioja en 1890 pour acheter
des vins et a fini par fonder ce domaine avec des associés
espagnols. 1] est tombé amoureux de notre terroir, a appris a
bien connaitre la Rioja et a développé une profonde affection

pour notre ville.

En raison de ce partenariat franco-espagnol, entre des associés

frangais et espagnols, le nom de notre domaine est né :

Bodegas Franco-Espaiiolas.
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Frederick Anglade Saurat
Fondateur frangais de Bodegas Franco-Espafiolas
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Ce vin rouge est élaboré avec le cépage le plus traditionnel de la Rioja : le Tempranillo. Les
raisins proviennent du domaine d'El Bardallo, d'une superficie de 4 hectares, avec des vignes
de plus de 60 ans enracinées dans un sol argilo-calcaire sur une roche mere calcaire, situé
dans une zone de moyenne altitude (580 m) a San Vicente de la Sonsierra (La Rioja).

Aprés la sélection des fruits, le cépage est vendangé séparément, puis vinifié et élevé
individuellement avant d'étre assemblé dans le vin. Le processus de vinification comprend
une fermentation alcoolique a 24-26 °C dans de petites cuves, suivie d'une fermentation
malolactique en flits neufs de chéne frangais pendant 30 mois. Ensuite, le vin s'affine en
bouteille pendant 12 mois supplémentaires. La vendange 2019 a été qualifiée d'« excellente
» grace a la stabilité du développement du vignoble et a son état sanitaire et végétatif.

Robe: rouge cerise avec de légers reflets violacés. Intensité profonde.
Nez: expressif et complexe, dominé par des fruits rouges mirs comme la cerise et la mire,
parfaitement équilibré avec des notes toastées de chéne francais et des épices telles que le

Q s poivre, le clou de girofle et la boite a cigares.
! Bouche: la dégustation révele une bonne densité au palais, présentant des tanins mars et polis
L qui culminent dans une élégance exquise avec une belle intégration entre le chéne et le fruit
@ O@M ‘ mdr d'un Tempranillo de qualité.

Il offre un contraste parfait avec une planche de fromages de brebis affinés et de fromages
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/‘5;-;‘_ a pate persillée comme le Cabrales. Il s'accorde également a merveille avec des plats
$« BARON D'ANGLADE traditionnels tels que I'agneau réti, ou les tanins et le volume se marient idéalement avec la
oo et BUEN HACER de los VINOS &4 g richesse de la viande d'agneau.

TEMPRANILLO Serving temperature: 16-18°C.
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