
SEGUNDO AÑO
90% TEMPRANILLO Y 10% GRACIANO

Con motivo del 125 aniversario de Bodegas Carlos Serres, este vino pasó 
a denominarse 1896 Finca El Estanque, ya que hasta 2021 esta gama se 
denominaba “Onomástica”, contando con un amplio reconocimiento por 
parte de la prensa y crítica internacional:

SEGUNDO AÑO

91 • Vinous/Josh Raynolds. 2021                               (añada 2017)
90 • Wine Advocate/Robert Parker. 2020               (añada 2017)
90 • Tim Atkin 2020                                                     (añada 2015)
91 • James Suckling 2019                                             (añada 2015)
90 • Tim Atkin 2018                                                      (añada 2015)

Carlos Serres 1896 son vinos que plasman la esencia de nuestra Finca El 
Estanque, un viñedo de 60 hectáreas que posee la bodega en pleno corazón 
de Haro, Rioja Alta.
Vinos que se inspiran en categorías y estilos del pasado y que recuperan su 
recuerdo.
La búsqueda de la interpretación de cada añada y sus circunstancias con 
historias de nuestro pasado centenario.

Producción limitada y numerada

LA ESENCIA DE UN VIÑEDO Y LA 
HISTORIA DE LA BODEGA



SEGUNDO AÑO

VARIEDAD

SUPERFICIE

AÑO

MAZUELO

1 Ha.

1980 1986 1980 2014 1980 y 1994

4,5 Ha. 2 Ha. 5 Ha. 47,5 Ha.

GRACIANO VIURA TEMPRANILLOMATURANA
TINTA

REPARTO DE VARIEDADES Y SUPERFICIES

TEMPRANILLO VIEJO 

TEMPRANILLO

MAZUELO

GRACIANO 

VIURA

MATURANA TINTA

Finca El Estanque
Superficie: 60Ha
Altitud: 500m
Tipo de suelo: Arcillo-Calcáreo y gravas

La finca está situada al sudeste de Haro, a escasos 800 metros de la bodega. Con 60 

hectáreas de superficie, mayoritariamente de  suelos arcillo-calcáreos y con alta 

presencia de gravas, se cultivan las variedades Tempranillo, Graciano, Mazuelo, 

Maturana Tinta  y Viura, que sirven de base para nuestros Reservas, Grandes 

Reservas y la gama de producciones limitadas 1896 Finca El Estanque.

Variedades:
90% Tempranillo, 10% Graciano.

Viñedos:
De nuestra Finca El Estanque, un viñedo de más de 60 hectáreas, 
hemos seleccionado tres pequeñas parcelas donde cepas de más de 
35 años sobreviven en un suelo arcillosocalcáreo de excepcional 
calidad para el cultivo de la vid. Allí las maduraciones son lentas y 
homogéneas obteniendo uvas con un perfecto equilibrio entre la 
acidez, el contenido de azúcar y la madurez fenólica.

Vendimia:
Manual en pequeñas cajas. Mediados de octubre en la variedad 
Tempranillo y finales de octubre en la variedad Graciano.

Elaboración:
Elaborado en depósitos de hormigón. Todas las variedades se 
vinifican por separado. Después de un ligero despalillado y 
estrujado, el mosto macera en contacto con los hollejos.

Fermentación a temperatura controlada de 30ºC durante dieciocho 
días. El ensamblaje de los dos vinos obtenidos se realiza antes de su 
paso a barrica.

Crianza:
Permanece durante 12 meses en barricas de roble francés y 
americano. Afinamiento en botella durante otros 10 meses.

Nota de Cata:
Color rojo picota de intensidad alta, con un ribete violáceo que 
denota su juventud. Aromas a fruta fresca, sobre un fondo 
especiado y mineral. En boca se muestra carnoso y expresivo, con 
un final largo, elegante y fresco, invitando a beber.

Maridaje:
Perfecto para acompañar todo tipo de platos de la cocina 
mediterránea, incluyendo carnes rojas y guisos menos 
contundentes. Ideal como vino por copas para acompañamiento de 
tapas.


