
ELABORACIÓN MODO DE CONSUMO

¿QUIERES SABER MÁS?

Servir a una temperatura entre 17ºC y 18ºC.
Recomendamos su decantación antes de servir. 
Perfecto para maridar con carnes rojas y guisos.
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DESCRIPCIÓN DE PRODUCTO
Marqués de Vargas Reserva es el vino más representativo de la bodega. La 
clave de su éxito es la cuidada selección, de las uvas en el viñedo propio que le 
da origen, principalmente Tempranillo y Garnacha, y en menor cantidad 
Graciano y Mazuelo. Un excelente vino de cálida y frutal entrada en boca, y un 
largo postgusto. Un gran vino de guarda.

Añada 2011
Nos recuerda a la fruta madura y al regaliz. Su color es rojo rubí y nos da una 
pista del vino fresco, vibrante, con un toque especiado, mentolado y suave 
toque de trufa. Es un vino estructurado, complejo, potente, sedoso, balsámico. 
Con taninos dulces, elegantes que han sido pulidos durante la crianza en 
roble: americano, francés y ruso.

PUNTOS CLAVE
 Variedades de uva: 75% Tempranillo, 10% Mazuelo, 5% Garnacha y 10%  
 otras variedades.
 Envejecido durante 20 meses en barricas de roble americano, francés y  
 ruso.

RECOMENDACIONES
Público objetivo: Generación X. Consumidores urbanos de 35 a 45 años, 
profesionales, detallistas. Se dejan recomendar por sumilleres y tiendas 
especializadas. Ven el vino como un componente social y lúdico.

Ambiente de consumo: Alta Restauración y Estrellas Michelin; Restaurantes 
Trendy & Imagen; Restaurantes clásicos; Licorerías Delicatessen & imagen.

Banda de precio: Estándar-Premium

HISTORIA/ANÉCDOTAS
La Bodega Marqués de Vargas se encuentra en el corazón del Valle del Ebro, en 
una zona conocida como la de “Los Tres Marqueses”. La propiedad la conforman 
70 hectáreas de viñedo propio, la Bodega – como edificio principal – y la casa 
solariega conocida como Hacienda de Pradolagar.

Los vinos elaborados en esta bodega son todos grandes vinos tintos de guarda 
(reservas y grandes reservas), marcados por el carácter de un terruño y la pasión 
de quien aporta su personalidad a lo que hace. Vinos singulares y complejos, con 
el toque innovador, distintivo y elegante que le aporta el uso de roble ruso. Una 
interpretación muy personal de lo que puede llegar a ser un gran vino de Rioja.



ELABORACIÓN
Añada 2011
Calificada como excelente por el consejo regulador de la DO Ca Rioja, la añada 
2011 se ha considerado como una de las mejores de los últimos 30 años. La 
excepcional sanidad de la uva fue una de las características fundamentales de 
la cosecha, lo que favoreció un buen desarrollo de las fermentaciones y la 
obtención de vinos bien estructurados, con buen color y muy sanos, con una 
proyección importantísima de duración en el tiempo manteniendo la más 
alta calidad.

Elaboración:
 Clásica con despalillado, fermentación alcohólica en depósitos de acero 
inoxidable de 22.500 litros durante 11/13 días, control de la temperatura entre 
29-30ºC, remontados y bazuqueos diarios, maceraciones largas durante un 
periodo de 12 días después de la fermentación para garantizar un gran 
extracto.
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Envejecimiento: 
Envejecimiento 20 meses en barricas de roble americano, francés y ruso. Usamos 
barricas de los mejores toneleros, Seguin Moreau, Demptos y Maury, siendo el 
uso de las mismas de un máximo de 5 años. Cada año renovamos un 20% de 
nuestro parque de barricas. Trasiegos regulares cada 5 meses al principio y 
después cada 6 meses.
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