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Marqués de Caceres

EXCELLENS BLANCO JOVEN

VARIEDADES DE UVA

Monovarietal de Viura de vinas
viejas.

VINIFICACION ‘

Se realiza una maceraciéon
pelicular de 6 horas y un
prensado suave para obtener
mosto flor con el que realizar
una fermentacién alcoholica a
baja temperatura en depdsito de
acero inoxidable. Posteriormente
se trasiega y se mantiene el vino
con sus lias durante 6-8 semanas
para dar volumen y estructura.

Finalmente se somete a un suave
tratamiento en frio con el fin de
asegurar la estabilidad, mantener
la frescura e intensidad de sus
aromas.

VINEDOS Y RENDIMIENTOS

Seleccion de parcelas de més de
30 afos de edad, procedentes
de Rioja Alta, y de pequenos
“corros” o zonas de vifias viejas
donde se plantaban
entremezcladas cepas de uva
blanca.

NOTAS DE CATA

De tonalidad paja verdoso y brillante. Nariz sugerente

N\ y fina, en ella resalta la fruta blanca (pera y manzana
reineta) sobre un fondo citrico como el pomelo que
imprime vivacidad. La boca es fresca con una acidez
envolvente, persiste con equilibrio y volumen. Final
de cata largo, franco y refrescante. Apetece saborearlo
en cualquier ocasion.

ENOLOGOS BODEGA

Fernando Costa, Emilio Gonzélez &

Manuel Iribarnegaray.

‘ SUELOS

Mayormente arcilloso — calcéreo,
pobres y poco fértiles.

. CLIMA DOMINANTE

Atlantico, de tipo templado,
con estaciones diferenciadas.

VENDIMIA

Vendimia exclusivamente
manual a finales de
septiembre. Recoleccion
esmerada, en pequefios
remolques sin rotura de
bayas y sin oxidaciones ni
alteraciones indeseadas.

. AFINADO EN BOTELLA

No precisa afinado adicional
en botella ya que se
comercializa en su plena
juventud para disfrutar la
frescura y la vivacidad que
brinda los dos primeros afios.

@ COMERCIALIZACION
Enero 2023.

Servicio a: 6-8° C.

Graduacion: 12,5 vol %.

Vino apto para veganos * \/ :

Www.marquesdecaceres.com
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