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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 mas delicadas de
Tempranillo en magnificos y modernos vinos ricja. 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 vifiedos mas elevados de La
Rioja. De estilo austero, en consonancia con los alrededores, la
propia bodega se construyo con un solo proposito en mente: destacar
las mejores caracteristicas de la uva Tempranillo mediante un
proceso en el que la excelencia es la principal preocupacion.

Vendimia

Este afo en Rioja Alavesa el tiempo ha sido especialmente frio, el
verano corto y seco, y ha llovido mucho a principios de septiembre.
Esto ha dado como resultado vinos con grandes notas aromaticas,
especialmente los provenientes de zonas de altura, muy fragantes y
con gran estructura.

Vinificacién

100 % tempranillo de vifia vieja. Tras una cuidadosa seleccion, la uva
tempranillo de vifa vieja se despalilla, se estruja y el mosto se
fermenta en depdsitos de acero inoxidable con el método Ganimede,
gue aprovecha la emision natural de dioxido de carbono durante la
fermentacion para sumergir el sombrero automaticamente. Este
innovador método 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 24 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, sabroso, de cuerpo medio y con taninos maduros,
elegantes y bien estructurados. Retrogusto persistente.

Maridaje: Este vino marida bien con carne roja, carne de caza, jamon
ibérico y quesos curados.
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pH
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Spanish Fine Wines

LAR de PAULA

100% Tempranillo.
40-60 Anos
28-30°C

10-12 Dias

Roble americano.
1-2 Aflos

24 meses.

12 Meses

14% vol
5,15-4,59g/L
3.64
23-27,9mg/L
<2g/L

17-18°C
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