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VITICULTORES Y ELABORADORES

Afo 2021
Caracteristicas Invierno con nevadas débiles en Enero y pocas lluvias, con comienzo de lloros la ultima semana de febrero. Marzo
climatoldgicas comienza con temperaturas bajas y con lluvias. Abril seco y célido con heladas débiles. A mediados

de Abril se generaliza la brotacion, aunque hay desigualdad entre parcelas. Mayo es seco y célido,
llueven 20L..La floracién comienza sobre el 10 de Junio y a la semana caen fuertes lluvias (75L
en 5 dias) con ranizo en algunas parcelas. A Gltimos vuelve a llover 15L en 3 dias con temperaturas f
Julio empieza con temperaturas suaves, tercera semana muy calurosa y seca, Yy la Gltima semana
empezamos a ver envero. En Agosto llueve la primera semana 6L, el resto es célido y seco con

el envero generalizado pero lento. Septiembre empieza con Iluvias (15L), segunda semana 5L y
tercera semana 20L con buenos gradientes de temperatura. La Gltima semana llueven 12L

En Octubre la maduracion se generaliza en todos los vifiedos, pero con las tintas més adelantadas
que las blancas. La vendimia comenzo6 el 2 de Octubre de forma muy selectiva hasta el 20 de

Octubre,
Calificaciondel
ConsejoRegulador Muy Buena

Denominacién
< de Origen Denominacién de Origen Calificada, Rioja.
Z Zona Rioja Alta y Rioja Alavesa
L
8 Suelo Suelo arcilloso calcareo y franco-arenoso
O Vifiedo Vifiedos propios de la Familia de Ayala en el entorno de Brifias , situado a pies de la : 59
' Sierra de Cantabria o Sonsierra Riojana. DEOBRIGA
o Viticultura respetuosa y con minima intervencion.. BRUT NATURE

METODO TRADICIONAL
RIOJA

Dhnsinacién de Origen Califionds

Brifias, Haro y Labastida: Seleccion de vifiedos de mas de 30 afios
Rendimientos maximos de 4500 kg/ha

E zu;{ijos
Vendimia Exclusivamente manual, segunda semana de Septiembre.
Variedades Viura 70%, Garnacha Blanca 25% y Malvasia 5%.
Elaboracién Método Tradicional Chapenoise. Tras la recoleccion cuidadosa de los racimos, se despalillan y se depositan en

los dep6sitos donde se realiza una maceracion prefermentativa en frio durante 5 horas. Posteriormente se prensa para
extraer todo el mosto y se procede al desfangado estético . Se realizo la fermentacion alcohdlica en depdsito de 1000
Litros. La fermentacion duré 25 dias a temperatura controlada de 14-16°C. El vino permanecié durante 5 meses en
contacto con sus lias finas para extraer el maximo de manoproteinas, realizando batonages continuos. Se embotell6
este vino blanco base para realizar una segunda fermentacion en botella en calados de piedra centenarios. All{
permaneci6 en rima durante 24 meses de crianza sobre lias. Por Gltimo se hizo un degtelle manual.
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Botella Embotellado en Marzo de 2021. Crianza sobre lias durante 24 meses. Degtielle en Diciembre de 2023.
Analitica Alcohol: 12,5%vol - PH:3,19 - Ac.Total: 6,29/l - Ac.Volatil:0,23 g/l - Azucares Red.: 2 g/l
Contiene Sulfitos (SO2T:108 mg/l)
Produccion 1.342 botellas de 750 Ml
Nota de cata Vista: Amarillo pajizo con burbujas finas, constantes y de ascension lenta formando rosarios en superficie.

Nariz: Aromas varietales de platano y pifia en armonia con tonos de galleta y pan de molde
Boca: Estructurado, con buen equilibrio. Burbujas ligeras y finas que dan un caracter fresco y
agradable
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