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Ostatu

iste vinedo extraordinario., adquirido en los anos
90. antes propiedad de una de las bodegas historicas
de Laguardia, se distingue por su peculiar

. ., 9 . . k!
orientacion al norte, ifrente al imponente pico Ostatu
Palomares (1446 m). Aqui. las mananas heladas se L 0 R E

prolongan y los ultimos vestigios de nieve persisten. :
VIURA « MALVASIA

La plantacion fue cuidadosamente planificada. con 2058

un notable porcentaje de variedades blancas,

representando casi el 60% del total. Viura y

Malvasia se equilibran en proporciones iguales, BoT.# SSISHTAEe E
mientras que el resto de la plantacion esta dedicado RIOJA

al Tempranillo. DENOMINACION DE ORIGEN CALIFICADA

RIOJA ALAVESA
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Cosecha
Vendimia manual el 13 de Septiembre

e Cosecha: 2022
¢ Clasificacion de la cosecha: muy buena

Fue un ano marcado por el desafio climatico, pero el mes de septiembre lo compenso de manera
excepcional. El resultado: un vino expresivo y maduro, con uvas ligeramente mas grandes que en
anos anteriores, lo que aporto frescura y una menor concentracion, haciéndolo muy accesible al
paladar.

¢ Fecha embotellado: julio de 2023

e Produccion: 5.446 botellas, 75 cl.

e Salida al mercado: Febrero 2025 op—
¢ Vino de produccion ecologica Agricultura UE

Viticultura
Uvas procedentes de Valcavada, enclavado dentro de la zona de proteccion del Biotopo de las
Lagunas de Laguardia.

En Valcavada, la orientacion norte del vinedo garantiza una excelente salud para las variedades
blancas, gracias a la optima circulacion de aire. Ademas, la maduracion y la estructura de la uva
son excepcionales debido a la cantidad de madera presente en las plantas. Dado que esta zona es
propensa a las heladas, durante el proceso de poda, las cepas se han elevado en altura,
contribuyendo a este favorable resultado.

Suelo arcilloso calcareo. La estructura del subsuelo esta formada por varias capas de roca blanca.

50% Viura, 50% Malvasia

Vinedo Valcavada, plantado en 1957
Situado a 570m de altitud

Poda en vaso

Elaboracion
Despalillado y maceracion durante 8 horas a baja temperatura.

El mosto con las lias fermenta en barrica de 500L durante 23 dias a una temperatura cercana a
los 16°C.

Conservacion en barrica con sus lias hasta el embotellado, con ligero batonage semanal.
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Estabilizacion enfrio natural. Filtracion solo para procesos de estabilizacion tartarica.

Notas de cata
De un palido y brillante color con destellos verdosos y dorados, este vino despliega una compleja
paleta aromatica.

Se distinguen aromas de frutas blancas como manzana y pera, asi como notas de flores blancas
como espino albar y manzanilla. Estos se complementan con un caracter balsamico que anade
dimension y longitud a su bouquet.

En boca, muestra un equilibrio notable, donde las notas especiadas y de pasteleria provenientes de
la barrica se entrelazan armoniosamente con la intensidad frutal y untuosidad. Se destaca por su
elegancia y su persistencia en el paladar.
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