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Una edicién limitada de 1.300 botellas, elaborado por el método
tradicional de “Maceracion Carbonica” con uvas que proceden de
un vifiedo centenario llamado “La Salmuera”
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o Variedades: 90% Tempranillo y 10% Viura.

Método de Elaboracion: Maceracion carbonica.
Fermentacion Alcohdlica: 10 dias con temperaturas no
superiores a 26° C.

Fermentacion Malolactica: En depdsito inox.

FICHA DE CATA

Color: Rojo brillante con matices violaceos en el borde. Capa

DOMINIO DE BERZAL media-alta.

MACERACIONE ¢ Nariz: Sin mover la copa salen olores frutales de bayas rojas como
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fresas, grosellas y frambuesas.

RIOJA Al agitar la copa aparecen olores florales, ligeros tonos a rosas, que
DENOMINACION DE ORIGEN CALIFICADA
RIOJA ALAVESA se entremezclan con los olores de grosella dcida, frutas del bosque
- \ = y regaliz.
H \- ‘I \ \- “ ‘ Boca: El ataque en boca es sedoso y calido. El paso de boca esta

marcado por las frutas rojas, bien equilibradas con los taninos
suaves y la acidez perfecta.

RECOMENDACIONES

Temperatura ideal de consumo: 14° C.
Maridaje: Con aperitivos, embutidos, arroces, pescados brasa,
quesos, carnes blancas y rojas.
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