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D.O.Ca. RIOJA

VINEDOS - RENDIMIENTOS
Seleccion de pequenias parcelas, procedentes de Rioja Alta y Rioja Alavesa.
Rendimientos bajos y vifias viejas vendimiadas a mano.

ANADA

El afio 2017 fue un ano ligeramente calido, con temperaturas entre 1,5 y 2°C por
encima de la media historica. La madrugada del 28 de abril sufrimos una fuerte
helada que afecté mucho a las vinas brotadas, mermando mucho la cantidad de
cosecha de la afiada. Esta adversidad, junto con unas precipitaciones mas bajas que
la media, hicieron que fuese una anada con unos rendimientos extraordinariamente
bajos pero de una grandisima calidad.

SUELOS
Mayormente arcilloso-calcareo. Parcelas de Rioja Alta con sub-suelo ferroso y mas
calizo en Rioja Alavesa.

VENDIMIA
Totalmente manual, priorizando el orden de vendimia en funcion de la maduracion
de cada seleccion o zona de cada pueblo.

VINIFICACION

Los racimos se despalillan con esmero para proceder a la fermentacion alcohélica
en depositos de acero inoxidable y a temperatura controlada. La maceracion con los
hollejos se prolonga hasta 20 dias con el fin de extraer color, aromas y densidad en
boca. La fermentacion malolactica se completa entre barrica nueva y depodsito de
acero inoxidable, segun las parcelas y zonas de origen. Cuando termina, los vinos
reposan en barricas y se trasiegan cada 6 meses.

ESTANCIA TOTAL EN BARRICA

12 meses en barricas de roble francés (60%) y americano (40%). Las barricas se
distribuyen entre un 25% de roble nuevo, 25% con paso de dos vinos, y el otro 50 %
donde reposaron tres a cuatro vinos maximo.

AFINADO EN BOTELLA

1 afo minimo de botellero en Bodega antes de su lanzamiento.

NOTA DE CATA

Bonita capa con destellos luminosos. Nariz de finas notas de madera tostada y
especias, que engarzan con una fruta roja confitada sobre fondo de regaliz. En boca
destaca una amplia sensacion de volumen, con un fondo de fruta madura y unos
taninos suaves y elegantes. Final de cata largo y sedoso.

Temperatura de servicio 16 °C.

Graduacion alcoholica: 14% Vol.
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