Establecida en septiembre de 2006, esta ‘bodega-boutique’ se localiza en el
corazon del mejor ‘terroir’ de Rioja Alavesa. Est4 dirigida por un grupo de

'ﬁ"; | profesionales con experiencia e impecables credenciales en el mundo del vino
c;; 7;}; espafiol. Roberto San Ildefonso, de Finca Sobrefio (en Toro), y Bienvenido
Muifioz, de Bodegas Mufioz (en La Mancha), con el endlogo volante Jean Marc
Sauboua, de Burdeos, estan creando una gama de vinos modernos unicos

ALTOS DE RIOJA en Rioja.

Blanco D.0.Ca | wk,

Vinificacion

Una mezcla de tres partes diferentes: Una parte de vendimia temprana y
fermentacion en frio en deposito de acero inoxidable. Una segunda parte
recogida mas tardia y fermentacion en frio en deposito de acero inoxidable.
Finalmente, la Viura vieja que, ademas de recolectarse completamente madura,
fermenta en barrica.

Envejecimiento

Para darle mas volumen a este vino joven y fresco,
el 40% de la mezcla final se envejece en roble francés y americano
durante 4 meses.

FICHA DE CATA

- Color: : Amarillo pajizo brillante.

- Nariz: Intensidad aromatica que combina aromas a melocoton con
pera fresca y algunas notas florales.

- Boca: Con volumen y acidez agradable, que hacen de este vino fresco
y elegante con un final largo y persistente que nos recuerda los

aromas percibidos en nariz.

- Maridaje: Combinacion excepcional con marisco, pescados asados,
paellas o esparragos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Variedad 100% Viura

Edad de la vifia 30 - 60 afos

Temperatura de Fermentacion 14, 16, 18°C

Periodo de Maceracion 3 - 4 semanas
Temperatura de Servicio Recomendada 10-11°C

Fuente: Altos de Rioja
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