
El vino
Mostrando toda la dimensión de nuestros 
terruños, de nuestras variedades autóctonas, de 
cómo combinar madurez, elegancia y frescura. De 
cómo explicar a través de un vino que es el Rioja 
del presente y del futuro. De la comprensión de 
los viñedos, de su selección y del paso hacia un 
vino más Vivanco que nunca, donde la Maturana 
tinta y el Graciano comienzan a entenderse con 
una base importante del Tempranillo. Un crianza 
contemporáneo, nacido en la viña y convertido en 
vino desde el máximo respeto a la uva. Un vino 
que muestra nuestro compromiso con la Cultura 
del Vino, con la diversidad de Rioja y con sus 
paisajes. Un Crianza más Vivanco que nunca.
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Ref. viñedo variedad plantación ha municipio
CAMINO SAN ASENSIO TEMPRANILLO 1986 16 BRIONES
LOS REAJOS TEMPRANILLO 1990 4 BRIONES
LA CADENA TEMPRANILLO Y VIURA 1983 4 BRIONES
EL MANZANO TEMPRANILLO 1998 12 BRIONES
PORRES TEMPRANILLO 1998 5 BRIONES
TERETE TEMPRANILLO 1999 5 BRIONES
LA ISLA TEMPRANILLO 1973 9 BRIONES
LA BALLESTA TEMPRANILLO 1975 7 BRIONES
LA VÍA TEMPRANILLO 1999 1,5 BRIONES
LAS VUELTAS TEMPRANILLO 1999 1,5 BRIONES
MELCHORÓN TEMPRANILLO 1995 10 BRIONES
LA ISLA MATURANA TINTA 2011 5 BRIONES
CAMINO SAN ASENSIO GRACIANO 2000 3 BRIONES
EL BOSQUE TEMPRANILLO 2010 13 SAN VICENTE
FINCA SAN ANTÓN TEMPRANILLO 1990 45 ALESÓN
EL CASTAÑO TEMPRANILLO 1984 7,5 AGONCILLO
EL BARDAL TEMPRANILLO 2006 6 AGONCILLO
ZORRAQUÍN TEMPRANILLO 1984 7 VILLAMEDIANA
TORREJÓN GRACIANO 1999 10 TUDELILLA
PANIZARES TEMPRANILLO 2001 15 TUDELILLA

20 PARCELAS, 5 TERRUÑOS, UN VINO

Así fue la añada 2023
La añada 2023 será recordada por una 
climatología cambiante y por la irregularidad 
de la maduración. Después de un otoño e 
invierno secos, con una menor reserva de 
agua en el suelo, la primavera comenzó con 
temperaturas inusualmente elevadas, 
adelantando la brotación y el ciclo del 
viñedo. Las lluvias de mayo y junio ayudaron 
a recuperar las reservas hídricas y 
reactivaron el crecimiento, aunque también 
aumentaron la presión de enfermedades 
como el mildiu, que fue necesario controlar.

El verano volvió a estar marcado por las altas 
temperaturas, especialmente durante la 
segunda quincena de agosto, cuando se alcanzaron temperaturas cercanas a los 40 ºC. En Rioja Alta, estas 
condiciones provocaron cierta irregularidad y un retraso en la maduración respecto a la campaña anterior. 
Septiembre comenzó con temperaturas más moderadas y precipitaciones que ayudaron a aliviar el estrés 
del viñedo y permitieron una evolución más equilibrada de la maduración. La vendimia se desarrolló de 
forma escalonada, buscando el momento óptimo de cada parcela y variedad. El resultado fue una añada 
de buena estructura, con frescura, equilibrio y una marcada viveza.

LOGROÑO



Variedad: 95% Tempranillo, 2%  Maturana Tinta, Graciano 3%

Viñedos:  Selección de viñedos propios de los terruños de 
Briones, San Vicente, Alesón (Finca San Antón), Villamediana-
Agoncillo y Tudelilla, repartidos en 20 parcelas de diferentes 
altitudes, suelos y orientaciones.

Vendimia: Manual. Todas las uvas permanecen en cámara 
de frío durante 36 horas antes de su procesamiento en mesa 
de selección. La vendimia comenzó a principios de octubre, 
en el caso del Tempranillo, y a mediados en el caso del 
Graciano y la Maturana Tinta.

Elaboración: Tras un suave estrujado, el mosto se encuba 
por gravedad en pequeños tinos de roble francés donde 
fermenta y macera en contacto con los hollejos a una 
temperatura máxima controlada de 28 °C, recibiendo ligeros 
remontados durante 20 días.

Fermentación Maloláctica: En pequeños tinos de roble francés.

Crianza:  16 meses en barricas de roble francés (60%) y 
americano (40%), con trasiegos periódicos y un mínimo de 
6 meses en botellero.

Nota de cata:  Color rojo brillante con ligeros ribetes 
púrpuras. Aromas frescos e intensos a frutos rojos, con 
notas especiadas y de regaliz, acompañado de elegantes 
aromas tostados y ahumados. En boca se muestra fresco 
y goloso, con un paso de boca elegante, persistente y muy 
equilibrado.

Servicio y Maridaje: Servir a una temperatura de entre 16 
y 18 ºC. Perfecto para acompañar todo tipo de tapas, platos 
de la cocina mediterránea, arroces, legumbres, pasta y todo 
tipo de carnes blancas y rojas.
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Fresco y Frutal

Joan Miró está considerado como uno de los máximos 
representantes del surrealismo. En Le Troubadour, obra 
expuesta en el Museo Vivanco de la Cultura del Vino, 
la frescura del trazo y el colorido utilizados lo asocia-
mos con nuestro Vivanco Crianza. Un vino versátil, 
moderno, fresco y frutal.


