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Spanish Fine Wines

Aunque es relativamente nueva en La Rioja, esta bodega
boutique, situada en el corazon de Ia Rioja 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 tinicos. En muy poco tiempo, han sabido combinar

VENDIMIA

Esta fue la cosecha mds temprana en la historia de
Rioja Alavesa. La calidad y cantidad fueron
excelentes debido a una climatologia favorable
durante todo el ciclo vegetativo sin ninguna
enfermedad. La cosecha se concentré6 en 4
semanas. Los vinos tienen frescura y elegancia
especiales.

VINIFICACION

Al entrar en la bodega y tras pasar por la mesa de
seleccion, la uva se despalilla, se estruja y se
macera en frio durante 3 dias antes de realizar la
fermentacién alcohdélica durante 15 dias entre 25 y
28 °C. La fermentacién maloldctica se completa en
depositos de acero inoxidable.

ENVEJECIMIENTO

Para darle a este vino joven un toque de roble, se
cria en roble francés y americano durante 6 meses
antes de ser embotellado.

Altos de Rioja
TEMPRANILLO 2020

D.O. Ca
RIOJA
(ALAVESA)

las 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 rapido éxito es el resultado de una solida
filosofia y la determinacion por encontrar el equilibrio entre
la riqueza del territorio y el trabajo tradicional en los vifiedos
con los tltimos avances tecnoldgicos.

NOTAS DE CATA

Color: Bonito color rojo violeta, moderadamente
oscuro.

Nariz: Buena intensidad aromatica, con frutos rojos
(ardndano) y un toque herbéceo.

Boca: Fresco, de cuerpo medio, concuerda en boca
y en nariz con fruta fresca y un agradable matiz
herbaceo comtn a muchos tintos alaveses.
Maridaje: Es un buen vino para acompafar sopas
de verduras, pastas y verduras frescas, asi como la
mayoria de tapas y quesos jévenes.

DATOS TECNICOS

Varietales 100% "Tempranillo
Edad Vina 10-20 Anos de media
Temperatura Fermenado 25-28°C

Periodo de

Fermentacién y 15 Dias

Maceracién

Composicién Barrica 80% Francé§ & 20 %
Roble Americano

Edad Barrica 3-4 Afios

Tiempo en Barrica 6 meses

Tiempo en botella 6 Meses minimo

Contenido de Alcohol

14,5% vol
(vol)
Total Acidez (gr/1) 5,55g/LL
pH 3.8

Libre de SO2 (MG/L)  29mg/l

Azical Residual (GR/L) 1,6g/L.

TemperaFura sugerida 16-17°C

para servir
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