Desde 1882

RiofiVeca

TRADICION CENTENARIA

MATURANA

D.0.C RIOJA

VARIEDADES:
1009 Maturana. N A DE
S . VISTA:
VINEDO: RiorAva Color  granate-violeta de intensidad
Finca'La Presa': 8 Has a 442 metro media-alta.
de altitud en una zona bien
ventilada.
AROMAS:
SUELOS: Aromas intensos a fruta roja y hierba

fresca con notas de regaliz y eucalipto.
Suelo franco-limoso con
abundantes gravas. Suelto y aireado.

COSECHA 1

Invierno y primavera frescos con
escasas precipitaciones. Verano
irregular con temperaturas medias
por debajo de los Ultimos ahos y sin
precipitaciones hasta el mes de
septiembre que aliviaron la pertinaz
sequia. Gran influencia del viento
norte. Maduraciéon lenta y
equilibrada con buena carga
polifendlicay excelente extraccion

BOCA:

Boca fresca y aterciopelada con compleja
retroolfacion mineral y especiada, debido
también al respeto por la variedad y el
aporte de taninos finos del roble francés y
los méas dulces del americano. Es
persistente en boca y se prolonga con
DESDE 1882 suavidad y  delicadas  sensaciones
£ A balsémicas. Es un vino complejo, con
! frescuray potencial longevidad.

fiofis Vecx

HUNDE
GENUINA!

TRADICION Ck .

de color. En deposito se mantiene la temperatura a
MATURANA unos 3°C para favorecer la extraccion de
fendlicos aromaticos  que

{UELOS POBRES, BAJOS RENDIMIENT(S precursores 4 q
i \‘:‘\H\ SEI H‘J( 1ON DI ‘1‘\”‘-‘ influran en e sabor y estructura del futuro
VENDIMIA vino. Fermentacion a temperatura controlada
END AUTGCTONA RESCATADA DEL OLIN e un G e SEPE. son
Fecha: 15/09721. PRODUCCION LIMITADA remontados cortos y frecuentes que
Vendimia de madrugada. RIOJA favorecen extracdones suaves y una
Exdlusiva selecdon de fruto en GENONINACION DE ORIGEN CALF fermentacion  homogénea. Control diario
wieds) ey durante 6 dias de maceracion postermentativa

hasta el momento de su descube. Trasegos y
entrada en barricas. Crianza en barrica de
roble americano (75%) vy francés (25%)

durante |3 meses. Embotellado el 12 de junio
2 ¢ /
MARIDAJE Ciloradz Cnborhden Crpt de 2024.

Carnes rojas, de caza y estofados,
quesos curados, guisos de cuchara y

postres con base de chocolate negro.

%Alc. pH Acidez| Azucares

Temperatura de servicio: 18° 13,5% 3.49 5,69/l <1gl

Ne DE BOTELLAS H

Produccion limitada de 5,729 botellas.

RIOJA= VEGA

ES MI TIEMPO, ES Ml PREMIO
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