
VARIEDAD:  90% Viura, 10% Malvasia

DENOMINACION DE ORIGEN: D.O.Ca Rioja

SUELO: Arcilloso calcáreo.

ELABORACION: Maceración pelicular del mosto con los ollejos durante 24 horas hasta asegurar

la máxima extracción de aromas. Maceración en frìo durante 24 horas. Fermentación en depósitos

de acero inoxidable durante 15 días controlando la temperatura a 17ºC.

NOTAS DE CATA:

Color amarillo pálido brillante.

Aromas de fruta blanca: pera y plátano. Ligeras notas florales.

Acidez bien integrada. Postgusto agradable y sutil.

TEMPERATURA DE SERVICIO: de 6 a 8  °C
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