Lar de Paula

D.O. Ca. Rioja (Alavesa)

White Barrel Fermented
Edicién Limitada 2023

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 fertil 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 consiruyd con un solo propdsito 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 2023 destaca por un ciclo vegetativo marcado por la
sequia, con un otofo e invierno mas seco de lo habitual, que la vifia lo
sobrellevo gracias la altitud en la que los vifiedos en Rioja Alavesa
estan situados. En el final del verano, las temperaturas fueron altas,
pero mas moderadas que en otras zonas de la denominacion, junto
con noches mas frescas que hicieron que la maduracion de la uva
fuese la correcta. Tras las lluvias de septiembre, la vendimia se
caracterizé por soleados dias con temperaturas inusualmente altas
para esta época del afio, lo que supuso una vendimia rapida de las
fincas con mas avance madurativo y una espera para la perfecta
maduracion de nuestros vifiedos con mas altitud. Los vinos blancos
de la anhada 2023 destacan por su frescura y graduaciones
alcoholicas moderadas, y en cuanto a los tintos, hemos obtenido
uvas con madurez fendlica espléndida para la elaboracion de vinos
tintos elegantes, con taninos que aporten estructura y complejidad,
pero manteniendo la frescura gracias al equilibrio frutal y las buenas
acideces de nuestra zona.

Vinificacién

75% viura y 25% malvasia. Tras estrujar y despalillar la uva para liberar
el mosto, la uva se vierte en depositos de acero inoxidable para
realizar una maceracion en frio durante 24 horas. Luego, la uva se
prensa para separar aun mas el mosto de las pieles y, a continuacion,

se transfiere a barricas nuevas de roble francés y americano para
someterla a una fermentacion lenta durante 25 dias.

Envejecimiento

Este vino pasa aproximadamente 100 dias sobre lias en barrica nueva
de roble francés y americano y es removido periédicamente para
intensificar sus aromas. Estos, junto con la influencia de la madera,
otorgan al vino una equilibrada complejidad y elegancia.

Notas de cata

Color: Muy limpio y brillante. Color amarillo palido con reflejos
verdosos.

Nariz: Aromas intensos y complejos que armonizan la fruta madura
con la madera bien integrada.

Boca: La primera impresion en boca es suave y fresca, con buena
acidez. Es amplio y sabroso, con un retrogusto muy agradable.
Maridaje: Marida perfectamente con cualquier tipo de marisco, asi
como con pescado y verduras a la plancha y con quesos fuertes.

LAR dhe PAULA

LAR
de PAULA

Datos tecnicos

Varietales

Edad Viha

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

AEX
randd

Spanish Fine Wines

75% Viura, 25% Malvasia.
40 ARos
18°C

25 Dias

Roble americano.
Nueva

100 dias.

Minimo 6 Meses
13,5% vol

5,2g/L

3.45

24mg/L

<2g/L

10-12°C

José Antonio Meruelo.



