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Situada en el corazon de la Rioja Alavesa, en la localidad de Elvillar
de Alava, Lar de Paula transforma las uvas mds delicadas de
Tempranillo en magnificos y modernos vinos rioja. Protegido por el
norte por la Sierra de Cantabria y limitando al sur con el fértil valle
del Ebro, el benigno clima de esta region garantiza el suministro de
[frutos de calidad para algunos de los vinedos mas clevados de La
Rioja. De estilo austero, en consonancia con los alrededores, la
propia bodega se construyd con un solo proposito en mente: destacar
las mejores caracteristicas de la uva Tempranillo mediante un
proceso en el que la excelencia es Ia principal preocupacion.

Vendimia

La cosecha de 2016 comenzo tarde y se caracterizo por la sequia y
las altas temperaturas en julio y agosto, seguidas de condiciones
favorables en septiembre y octubre. Las lluvias intensas durante los
meses de invierno proporcionaron una hidratacion adecuada para las
vides, lo que permitié mantener la salud excepcional de las uvas y
procedimos a una cosecha escalonada una vez que alcanzaron la
madurez perfecta. en cada una de las parcelas de vifedo. El
contenido de alcohol es mas bajo que en los Ultimos dos afnos, pero
una excelente acidez, taninos y niveles de color han resultado en una
de las mejores cosechas de Rioja Alavesa en la memoria.

Vinificacién

Una vez realizada la seleccion de esta uva 100 % tempranillo, la uva
se despalilla, se estruja y el mosto se fermenta en depositos de acero
inoxidable con el método Ganimede, que aprovecha la emision
natural de dioxido de carbono durante la fermentacion para sumergir
el sombrero automaticamente. Este innovador metodo evita la
oxidacion y conserva mejor el color y los aromas del vino. El vino
fermenta entre 10 y 12 dias a una temperatura constante de entre 28
y 30°C.

Envejecimiento

El vino se cria en roble francés y americano durante 18 meses y
completa luego su crianza con otros 12 meses en botella.

Notas de cata

Color: Color rojo cereza de capa alta.

Nariz: Gran intensidad que combina aromas de fruta madura y
especias con un caracter mineral y matices de crianza en roble de
calidad.

Boca: Elegante y sabroso, con buena estructura y taninos maduros y
elegantes. Con un retrogusto largo y complejo.

Maridaje: Este vino marida bien con carne roja, carne en salsa, jamon
ibérico y quesos curados.

Datos tecnicos

Varietales
Edad Vina

Vifedos

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)

Azucar Residual (GR/L)
Temperatura sugerida para servir
Vinicultor
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LAR de PAULA

100% Tempranillo (old vines).
80 anos.

Parcelas orientadas hacia el
sur, a 550 m de altitud y de mas
de 80 anos en |los pueblos de
Kripany Elvillar

28-30°C

10-12 Dias

Roble Francés & Americano
1-2 ARos

24 meses.

12 Meses

14% vol

52g/L

3.6

28mg/L

2g/L

17-18°C
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