
VIURA

BLANCO

Con el objetivo de laborar un vino varietal y 
fresco, nos decidimos por una vendimia tempra-
na, el 21 de agosto, sin llegar a los 13° pro-
bables en azúcar. Se procuró preservar la 
acidez natural de la uva, que contrarrestase 
los déficit hídricos marcados en la añada 
2023 y los excesos de temperaturas experi-
mentados en fases finales de maduración.

La vendimia se realiza en cajas y se transporta 
a bodega. Tras despalillado y estrujado se 
incuba durante 24 horas con sus pieles, pro-
cediendo, posteriormente al prensado.

Fermentación a bajas temperaturas, conservan-
do la expresión aromática, para pasar después 
a bocoyes nuevos de 500 l.

Resuspensión de lías durante 9 meses, con 
removidos intensos y frecuentes al principio y 
más leves y separados en el tiempo después, 
hasta alcanzar la textura deseada.

Para finalizar, clarificación, filtración y embo-
tellado.

COLOR: amarillo claro, limpio brillante. 
AROMA: notas cítricas, hierba, cortada, y 
madera bien integrada.

BOCA: equilibrio entre estructura, acidez y 
untuosidad.

Tª servicios sobre 12 °C.

Embotellado: 12/06/2024
Volumen: 1.273 botellas

Paraje La Montesa (Alfaro) 
Variedad: Viura
Fecha de Plantación: 1977
Producción 2023: 7.500 Kg/Ha.
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