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CARACTERÍSTICAS CLIMATOLÓGICAS

Una añada mucho más fresca y lluviosa que las dos anteriores. 
De hecho, los meses de mayo y junio fueron bastante más fríos 
de lo habitual para la media de la región, y con abundantes 
precipitaciones que ayudaron a salvar la sequía generalizada. 
Al darse un periodo de floración con condiciones adversas, 
temperaturas bajas y lluvias constantes, se experimentó un 
corrimiento generalizado en todas las parcelas, lo que se tradujo 
en muy poca producción por cepa. Al llegar el mes de julio el 
termómetro subió resultando un verano muy cálido y seco hasta 
bien entrado agosto. Con el final del verano llegó de nuevo un 
descenso de las temperaturas, siendo el mes de septiembre 
de esta añada el más fresco de los últimos años, caracterizado 
también por unas precipitaciones abundantes por encima de la 
media. Por todo ello, la maduración fue más lenta y volvimos a 
fechas de vendimia como antaño, en octubre. Una añada como 
las de antes, donde los vinos muestran su perfil más atlántico, 
perfumado y directo.

PROCEDENCIA

Zona  D.O.Ca Rioja, Rioja Alta.

Suelo  Espectacular terreno con una capa superficial de 40 cm 
de canto rodado de color blanco que esconde por completo un 
suelo con estructura franco-arenosa. Terruño característico por 
su aporte en elegancia a los vinos y por ser ideal para el cultivo 
de la vid, dotando al viñedo de un buen drenaje, una adecuada 
iluminación de los racimos, una buena disposición radicular y 
un aporte limitado de nutrientes.

Viñedo  En su mayoría, un 80%, viñedo en vaso con una edad 
media de 65 años, junto con un 20% de viñedo en espaldera.

Rendimientos de 6.800 kg/ha (47,6 hl/ha).

Añada  2024

Vendimia  Manual, 29 septiembre y el 1 octubre.

Variedades  100% Viura.

Elaboración  Después de un suave prensado en atmosfera 
inerte, el mosto flor permanece con sus borras durante 
36 horas favoreciendo así su complejidad aromática. 
Trascurrido este tiempo y tras el desfangado, la 
fermentación se lleva a cabo en depósito de cemento a 
una temperatura controlada entre 15ºC y 16ºC. Acabada 
la misma, el vino permanece con sus finas lías durante 
dos meses, con battonage semanal, hasta su posterior 
ensamblaje previo al embotellado.

Análisis

Producción  45.800 botellas de 75 cl.

 

Alcohol PH Acidez total Acidez volátil

13,4% vol. 3,37 6 g/l 0,22 g/l
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