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Aunque es relativamente nueva en La Rioja, esta bodega boutique,
Situada en el corazdn de la Ricja Alavesa, estd dirigida con
entusiasmo por un grupo de profesionales expertos, con un
recorrido impecable en el mundo vinicola espaiiol. Los fundadores
Roberto San Illdefonso y Bienvenido Muiioz, bodegueros con una
amplia trayectoria, junto con el audaz viticultor Jean-Marc Sauboua,
crean una gama de riojas modernos unicos. En muy poco tiempo,
han sabido combinar Ias décadas de experiencia conjunta y un largo
legado en vinicultura para alcanzar un alto grado de calidad y una
marcada personalidad en sus vinos, dificiles de encontrar en
bodegas jovenes. Su rdpido éxito es el resultado de una solida
filosofia y la determinacidn por encontrar el equilibrio entre Ia
riqueza del territorio y el trabajo tradicional en los vifiedos con los
ultimos avances tecnoldgicos.

Vendimia

Fue una afiada mas corta de lo habitual en cuanto a cantidad, pero de
un altisimo nivel cualitativo. En cuanto a la cantidad, una disminucion
del 25-30% en el rendimiento en comparacion con la cosecha de un
afio normal. Gran concentracion de color y grado que permitira
conservar vinos de gran longevidad y con mucha fruta. Ao muy
favorable para el cultivo de la vid, con dos sobresaltos al principio y al
final del ciclo. Fue una afiada que acumulo un adelanto de unos 10
dias respecto a un afio normal. La baja produccion, el clima favorable
durante la mayor parte del afo, la morfologia de granos y racimos y el
buen hacer de los endlogos dieron como resultado vinos de muy alta
calidad.

Vinificacién

Las uvas se cosechan a mano en pequenfas parcelas por cajas de 15
kg. Una vez en la bodega, la uva se examinan en la mesa de seleccion
y, a continuacion, se despalilla, se estruja y se macera en frio durante
4 dias a 8 °C antes de realizar la fermentacion alcoholica a una
temperatura media de entre 28 y 30 °C. Una vez finalizada la
fermentacion, el vino se almacena en depdsitos para una buena
extraccion de los polifenoles. La fermentacion malolactica se realiza
en barricas nuevas de roble con baténnage regular de las lias.

Envejecimiento

El vino se cria en un 80 % en roble francés y en un 20 % en roble
americano, en barricas de roble durante 24 meses y con trasiego
cada 6 meses.

Notas de cata

Color: Rojo picota profundo, limpio y brillante.

Nariz: Buena intensidad aromatica con notas de frutos rojos maduros
sobre un fondo de elegantes aromas balsamicos.

Boca: En boca es sabroso, meloso, fresco y con finos matices de
fruta dulce. Tiene volumen y los taninos estan bien pulidos e
integrados. En el retrogusto aparecen toques de fruta muy madura y
matices licorosos que lo hacen persistente en boca.

Maridaje: Este vino marida bien con cordero asado, ave, guisos de
carne, cerdo o0 quesos curados.

Datos tecnicos

Varietales
Edad Vina

Temperatura de Fermentacion

Periodo de Fermentaciony
Maceracion

Composicion Barrica

Edad Barrica

Tiempo en Barrica

Tiempo en botella
Contenido de Alcohol (vol)
Total Acidez (gr/l)

pH

Libre de SO2 (MG/L)

Total Sulphites (mg/L)
Azucar Residual (GR/L)

Temperatura sugerida para servir

Vinicultor
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Spanish Fine Wines

ALTOS DE RIOJA

RIOJA

100% Tempranillo
40-60 Afos
28-30°C

10-12 Dias

80% Roble Frances & 20%
Americano

25% nueva 75% 1afo

26 meses

12 Meses

14,5% vol

511g/L

3.72

27 mg/l

75 mg/I

2,3g/L

17-18°C
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