CONSEJO REGULADOR

MURILLOYVITERI

TINTO JOVEN

Materia Prima

Uvas seleccionadas procedentes de vifiedos propios:
50% Rioja Alta 50% Rioja Alavesa.

Variedades 90% Tempranillo 10% Viura.

El suelo es principalmente de tipo calcéreo.
Produccion 6500 kgs/hta.

Poda en verde para regular el nUmero de racimosgpar.
Vendimia manual con seleccion de uva.

Elaboracion

Se realiza en depositos de acero inoxidable d€@5%t de capacidad con
control de temperatura por camisas de refrigerad@al a 23° C durante
11 dias

Combinacién de despalillado y maceracion carbdfgnaubado y
fermentacion de racimos enteros)

3 remontados diarios de 40 minutos para extraab@dcolor y oxigenacion.
Tratamiento natural por frio para estabilizaciatéraca.

Asentado en botella (0,75L Elite) antes de su coialéacion.

Cata

Color intenso con tonos cereza picota, brillanteiyw. En la nariz

Foin ’ destacan los aromas varietales de frutas rojas uga Ialance y
L persistencia que se hacen mas intensos en ladteaasal. Es fresco

ANV en boca, muy redondo, equilibrado y sobresaliends {frutas
previamente percibidas en nariz.
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