
LA  E LABORAC IÓN  

•  VAR IEDADES  
V iura 80%, Malvas ía 20%.  

•  V IN I F ICAC IÓN  
Selecc ión de la  uva en v iñedo .  E laborac ión  con 
una macerac ión prefermentat iva de la  uva en fr ío  a  
10 ºC  durante 36 horas  bajo atmósfera saturada 
de d ióxido de carbono.  Sangrado del  mosto l impio 
y fe rmentac ión lenta  en depósi tos  de acero inoxi -
dable a una temperatura controlada de 14-15ºC .  
Estabi l izac ión por fr ío  y  previa f i l t rac ión a l  embo-
te l lado .  

LA  CATA  

•  ASPECTO  
L impio y br i l l ante .  

•  COLOR  
Amari l lo  paj izo ,  con i r isac iones verdosas .  

•  AROMA  
Muy l impio y franco.  Gran intens idad aromática  a 
f lo res  blancas ,  f rutas  de  pepi ta (pera y manzana)  y 
a f ruta t rop ical  (p iña y c í t r icos) .  Fondo de hino jo y 
monte ba jo .  

•  BOCA  
Equi l ibrado y fresco ,  con buena ac idez .  Con mucho 
volumen y untuosidad.  Redondo ,  de buen paso por  
boca .  Con una e legante  nota amarga f ina l .  Ret ro-
nasal  muy aromática a f lores  blancas e hino jos .  

•  MEDAL LA  DE  PLATA .  IX  CONCURSO DE  V INOS DE D .O .Ca .  
R IOJA 2002 .  

• MEDAL LA  DE  ORO.  VI I I  CONCURSO DE  V INOS DE D .O .Ca .  
R IOJA 2001 

Blanco 2008 

•  TEMPERATURA  DE  CONSUMO :  8/10 ºC 

•  RECOMENDAC IONES  GASTRONÓMICAS :  Exce lente  com-
pañía para pescados y  mar iscos ,  verduras  de  la  
huerta r io jana con sa lsa bechamel ,  hongos a  la  
plancha .   

ANAL ÍT ICA:  

•  GRADO  ALCOHÓL ICO :  12,10% 

•  AC IDEZ  TOTAL  (EXPRESADA  EN  A .  TARTÁR ICO ) :  5 ,7 g . / l .  

•  PH :  3 ,10  

•  AZUCARES  REDUCTORES :  1 ,7  g/ l .  

•  AC IDEZ  VOLAT I L :  0 ,25 g/L  
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