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Enologo: Andrew Halliwell

Un crianza moderno con un estilo muy riojano, hecho para disfrutar

Datos téecnicos

D.O.Ca. Rioja

Produccién: 69.000 botellas 0,751
Grado alcohdlico: 14,5% vol.
Acidez: 4 79 g/ (tartarico)

Azucar residual: 0,67 g/l

pH: 3,60
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Elaboracion
Crianza: 12 meses en barrica de roble francés

Proceso: | as uvas pasan por dos mesas de seleccion, despalillado
y un ligero estrujado. Tras la fermentacion alcoholica y
malolactica en deposito se trasiega a barrica.

Nota de cata

De color rojo rubi y capa media-alta. Intensidad aromatica de frutas
rojas maduras y frutos negros que se descubren sobre un fondo
balsamico. De entrada firme y paso sedoso, deja un final largo de
notas de madera especiadas.

L

Vinedo

Suelo: Arcillo calcareo con buena proporcion de cantos rodados y
gravas gue permiten un buen drenaje. Son tierras pobres
situadas en laderas bien iluminadas y orientadas al sur.

Altitud: 400-700 metros
Edad media: 25-30 anos

Clima: Predominantemente Mediterraneo con matices Atlanticos.
Inviernos y veranos suaves y una diferencia térmica entre dia
y noche que favorece la madurez polifenclica de la uva.

Puntuaciones

Guia Penin: 90

100% TEMPRANILLO
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