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Enologo: Andrew Halliwell

Su versatilidad y frescura lo hacen perfecto para el tapeo mas desenfadado

Datos téecnicos

D.O.Ca. Rioja

Produccién: 82.331 botellas 0,751
Grado alcohoélico: 14% vol.
Acidez: 4.8 g/L (tartarico)

Azucar residual: 0,66 g/L

pH: 3,64

Elaboracion

Crianza: Sin crianza

Proceso: Seleccion de vinedos de los sitios mas frescos. La uva
pasa por dos mesas de seleccion, despalillado y un ligero
estrujado. Tras la fermentacion alcoholica se elige el
momento de descube y prensado por cata. Realiza la
fermentacion malolactica en depositos de acero
inoxidable para después pasar por un proceso de crianza
sobre lias en barricas de roble francés.

100% TEMPRANILLO

Nota de cata

Atractivo color rojo cereza picota, muy brillante, de capa media.
Destacan en su variedad aromatica las frutas rojas como cerezas y
fresas silvestres, con posterior presencia de la fruta negra como la
ciruela. Un ligero toque especiado remata al final. Entrada suave y
paso de boca aterciopelado en todo su recorrido. Buena acidez
propia de una anada fresca y un final balsamico que redondea este
seductor vino joven.

T

Vinedo

Suelo: Arcillo calcareos con gran proporcion de tierra caliza, poco
profundo. Los cantos rodados y grabas proporcionan un
buen drenaje y una buena retencion hidrica.

Altitud: 400-700 metros
Edad media: 9-25 anos

Clima: Predominantemente Mediterraneo con matices Atlanticos.
iinviernos y veranos suaves y una diferencia termica entre dia
y noche que favorece la madurez polifenolica de la uva.
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