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Blanco fermentado en barrica 2023

VINO DE ABALOS

\BARIS

Blanco fermentado en barrica

100% Viura

Rioja Alta, vifiedos en Abalos. Vino de Municipio

Vifiedo viejo con conduccién tradicional en vaso. Suelo pobre, arcillo
calcareo poco profundo.

ANO CLIMATICO

Aporte hidrico anual de 489 litros. Altas temperatuas en invierno y principio
de la primavera, con ciclo vegetativo adelantado. Brotacién temprana a
finales de marzo. Se neutraliza a principios de mayo por la bajada de las
temperaturas. Helada el 5 de abril que no afecta mucho por la situacién
fenoldgica del vifiedo. Junio lluvioso y calido, hasta 35°C. Verano seco y
excepcionalmente calido, inluidas algunas noches. Settiembre lluvioso
hasta el dia 11, ayudo a finalizar la maduracion.

VENDIMIA
Manual. Se realizé el 22 de septiembre.

ELABORACION

Vendimia manual. Selecciéon de uva. Maceracion pelicular en frio durante 36
horas. Ligero prensado. Desfangado, fermentacion alcohdlica y crianza
sobre lias en barrica de 500 litros de roble francés, 15% nuevo y resto
usado. Trabajando la técnica de batonage unicamente durante la fermenta-
cion alcohdlica.

No realiza fermentacion malolactica.

Estancia total en barrica: 12 meses

Embotellado el 12/05/2025

OBSERVACIONES

Parcela Santa Ana Armoniza con marisco y pescados, bacalao, rape, lenguado.
Vo blarco Viurn Formentod 10E Verduras como coliflor, berza, menestras.
Caza en escabeche, codorniz, perdiz.
Frutas, meldn, sandia, fresas, aguacate, platano frito, melocotén e higo.
Se recomienda consumirlo a 10/12°C
Contiene sulfitos.
NOTA DE CATA
Color amarillo pajizo. Excelente aspecto. * En boca tiene la entrada fresca, con volumen, mine-
A ralidad y un complejo sabor afrutado. El final es
) prolongado y refrescante.
B Destacan aromas elegantes y complejos de manzana
C=

verde, pera, y pomelo junto con matices de flores

blancas y sutil tostado de la madera.
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