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/W ”6/2 LA ELABORACION

® VARIEDADES
Blanco 2008 Viura 80%, Malvasia 20%.

® VINIFICACION

Selecciéon de la uva en vifiedo. Elaboracién con
una maceracion prefermentativa de la uva en frio a
10 °C durante 36 horas bajo atmésfera saturada
de diéxido de carbono. Sangrado del mosto limpio
y fermentacion lenta en depdsitos de acero inoxi-
dable a una temperatura controlada de 14-15°C.
Estabilizacion por frio y previa filtracion al embo-
tellado.

LA CATA

® ASPECTO
Limpio y brillante.

e COLOR
Amarillo pajizo, con irisaciones verdosas.

® AROMA
Muy limpio y franco. Gran intensidad aromatica a
flores blancas, frutas de pepita (pera y manzana) y
a fruta tropical (pifia y citricos). Fondo de hinojo y

monte bajo.
® BOCA
Equilibrado y fresco, con buena acidez. Con mucho
L % volumen y untuosidad. Redondo, de buen paso por
/m 6’5/&4 boca. Con una elegante nota amarga final. Retro-
v S R S nasal muy aromatica a flores blancas e hinojos.
RIOJ A sesommucion ou smnen savmsesss BLANCO ANALITICA:
® GRADO ALCOHOLICO: 12,10%

® ACIDEZ TOTAL (EXPRESADA EN A. TARTARICO): 5,7 g./L.
° pPH: 3,10

® AZUCARES REDUCTORES: 1,7 g/L.

e ACIDEZ VOLATIL: 0,25 g/L

® MEDALLA DE PLATA. IX CONCURSO DE VINOS DE D.O.Ca.
RIOJA 2002.

® MEDALLA DE ORO. VIIIl CONCURSO DE VINOS DE D.O.Ca.
RIOJA 2001

® TEMPERATURA DE CONSUMO: 8/10 °C

® RECOMENDACIONES GASTRONOMICAS: Excelente com-

pafla para pescados y mariscos, verduras de la
huerta riojana con salsa bechamel, hongos a la
plancha.




