Montebuena

D.O. Ca. Rioja (Alavesa)

Tempranillo 2023

Durante casi medio siglo, Bodegas Montebuena ha puesto sus
amplios conocimientos y experiencia al servicio de la claboracion de
vinos de calidad. Actualmente Montebuena continua con su tradicion
gracias a los que se consideran unos de los mejores vifiedos de Ia
Rioja Alavesa. Situados al sureste de la localidad de Labastida y con
una extension de mas de 160 hectdreas, el tamaiio y la calidad de los
vifiedos Montebuena permiten al viticultor ¢jercer un control
completo sobre la produccion, desde 1as vifias hasta la botella. Pero
lo que verdaderamente distingue a Montebuena es su privilegiada
ubicacion, donde el rio Ebro se acerca a la Sierra de Cantabria,
creando una mezcla de los climas mediterraneo y continental que
impide un exceso de Illuvia y de [tio extremo. Ademas, el suelo poco
profundo y calcreo limita la produccion de la cosecha y el tamanio
de Ia uva, al tiempo que aumenta el volumen de la piel, con lo que se
consigue un color mds infenso y una mayor conceniracion de sabor.

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
caracterizo 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 afada 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

100 % tempranillo. Una vez despalillada y estrujada, la uva se macera
en frio durante 36 horas para extraer al maximo sus aromas frutales.
A continuacion, el mosto se sangra por gravedad y se clarifica por
decantacion natural, también a baja temperatura, antes de pasar a la
fermentacion alcohdlica. Esta se realiza a 14 °C durante 14 dias,
seguida de una maceracion posfermentativa sobre lias. Finalmente,
el vino se trasiega y se decanta a depositos de hormigon cerrados,
tras lo cual esté listo para su filtrado y embotellado.

Notas de cata

Color: Color amarillo pajizo translucido con reflejos grisaceos en el
ribete.

Nariz: Agradable esencia floral con frutos negros y del bosque,
toques de grafito y un sutil matiz herbaceo.

Boca: Sabores de fruta fresca con un agradable matiz de heno y
taninos bien definidos al final.

Maridaje: Recomendado para acompafar la mayoria de tapas, pastay
carnes.
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Datos tecnicos

Varietales

Edad Viha

Temperatura de Fermentacion
Periodo de Fermentaciony
Maceracion

Edad 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
rand)

Spanish Fine Wines

100% Tempranillo.
15 afos.

26°C

14 dias.

1-3 ARos

Minimo de 1 mes.
13,5 %

467g/L

3.93

24 mg/L

1,3g/L

17-18°C

César Castro.



