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Alcohol: 13,2 PH: 3,43

Acidez: 4 Acidez Volátil: 0,37

NOTA DE CATA Vino de color rosa frambuesa , se presenta limpio y brillante.

En nariz posee intensidad muy alta, destacando en el inicio

aromas de fruta tropical y pera madura, acompañan notas

florales y de cartamelo de fresa. En boca es muy graso y

fresco, con gran frutosidad.

Parcelas con edades entre 5 y 60 años de nuestra finca “La

Emperatriz” a 570 m. de altitud , sistema de conducción en

españdera alta y vaso tradicional.

Finca Emperatriz: Espectacular terreno con una capa

superficial de 40 centímetros de canto rodado de color blanco

que esconde por completo un suelo con estructura franco

arenosa . Terruño característico por su aporte en elegancia a

los vinos y por ser ideal para el cultivo de la vid dotando al

viñedo de un buen drenaje, una adecuada iluminacion de

racimos , una buena disposición radicular y un aporte limitado

de nutrientes.   

Muy Buena

Rioja, zona Rioja Alta

El invierno comenzó muy frío y seco , pero terminó con

copiosas nevadas preparando el suelo para una adecuada

brotación. La frecuencia de las lluvias durante la etapa de

floración-cuajado propició la presencia de racimos sueltos y de

tamaño pequeño. La maduración transcurrió de forma muy

lenta debido a un mes de agosto muy fresco, vendimiándose

durante la primera quincena de Septiembre. El resultado

fueron uvas maduras, muy equilibradas y con un elevado

potencial aromático.

Tras una cuidadosa recolección, la uva pasa a la bodega donde

tras una maceración de 24 horas se procede al sangrado de los 

depósitos, fermentando el mosto a temperaturas

comprendidas entre 14-17 ºC. Tras la fermentación alcohólica

se mantiene el vino en depósito con sus lías finas durante 2

meses aproximadamente

FINCA LA EMPERATRIZ ROSADO 2007
FINCA LA EMPERATRIZ ROSADO

2007

TEMPRANILLO 90% GARNACHA 10%

ANALITICA 

Manual, durante la primera semana de octubre


