Siglo

BLANCO
D.O.Ca. Rioja

VISUAL / VISUAL: Lemon yellow color with a medium layer, clean and bright..
Color amarillo limon de capa media, limpio y brillante.

NOSE / OLFATO: on the nose, it is a wine of medium-high intensity that stands out
for its notes of white flowers, citrus: lime/lemon, and white fruit such as pear and apple..

En nariz es un vino de intensidad media alta que destaca por las notas a flores blanca,
citricos: lima/ limon, 'y fruta blanca como pera y manzana.

TASTE / GUSTO: inthe mouthitis a fresh, balanced and silky wine, with an elegant acidity,
pleasant palate and fruity and floral touches through the retronasal route.

En boca es un vino fresco, equilibrado y sedosos, con una elegante acidez , agradable
pasoen boca y toques frutales y florales por via retronasal.

PAIRING / MARIDAJE: Fish, seafood, legumes, cheeses and appetizers.

Pescados, mariscos, legumbres, quesos y aperitivos.

TERROIR / VINEDO: WINE MAKING / VINIFICACION
The grapes used to make this wine come from our For this wine, the harvest takes place in the
vineyards in Rioja Baja and Rioja del Reyno. Made first days of September, the grapes arrive at /
with grapes from farms located between 350 and the winery first thing in the morning to
400 meters above sea level. Calcareous clay soils maintain freshness and avoid oxidation.
with optimal orientation and exposure conditions. After pressing, alcoholic fermentation takes

place at low temperature in stainless steel
Las uvas utilizadas para la elaboracion de este vino tanks. with controlled temperature of each
proceden de nuestros vifiedos de Rioja Baja y Rioja variety separately and once finished, the
del reyno Elaborado con uvas procedentes de lees are moved at a rate of 2 times a week
fincas situadas entre 350 y 400 metros de altitud for 3 months, before the final assembly of
sobre el nivel del mar. Suelos arcillo calcareos con the wine.

condiciones dptimas de orientacion y exposicion.
Para este vino la vendimia se lleva a cabo

VAR'ETlES /VARlEDADES los primeros dias de septiembre, la uva
llega a primera hora a bodega para
Viura, Chardonnay. mantener la frescura 'y evitar las

oxidaciones, Tras el prensado se lleva a
cabo la fermentacion alcoholica a baja
temperatura en depositos de acero
inoxadble con temperatura controlad de
cada variedad por separado y una vez
terminada, se mueven las lias a razon de 2
veces por semana durante 3 meses, antes
del ensamblaje final del vino.
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