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Características climatológicas: el invierno en 
Finca La Emperatriz fue lluvioso y templado, 
lo que resulta algo anómalo. El inicio de 
brotación, por este motivo, fue temprano. La 
época vegetativa fue también diferente, siendo 
más lluviosa que lo habitual y registrándose 
cifras de precipitación media de auténtico 
récord. Estas lluvias también provocaron que 
la presión de las principales enfermedades de 
la vid, el mildiu y el oídio, fuese alta. Otra 
consecuencia de un año tan lluvioso fue cierto 
retraso en la maduración, de unos 15 días. 
Curiosamente, el mes de septiembre fue seco y 
muy caluroso, con muchos días de viento sur, 
lo que es poco habitual en la D.O. Ca. Rioja 
pero en este caso resultó de gran utilidad para 
compensar el retraso en la maduración; en este 
sentido, se vieron muy favorecidas las zonas 
tardías como la finca La Emperatriz. A pesar 
de ser un año complicado, debido a estas altas 
temperaturas de final de verano la uva se pudo 
recoger en su punto óptimo de madurez.

PROCEDENCIA

Zona:
Rioja Alta, D.O.CA. Rioja

Parcela:
Selección de las cepas con menos producción procedentes 
de la parcela nº 2 de Finca La Emperatriz, donde los aromas 
se encuentran más concentrados. 

Suelo:
Espectacular terreno con una capa superficial de 40 cm 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 iluminación de los racimos, una buena disposición 
radicular y un aporte limitado de nutrientes.

Viña:
Cepas de 67 años con conducción en vaso y rendimiento de 
3.200 kg/ha (22 hl/ha). 

Producción: 
4.620 botellas de 75 cl.

Vendimia: vendimia a mano, en cajas, durante la primera semana de octubre.

Variedades: 100% Viura

Elaboración: el mosto fermentó en 18 barricas francesas de primer y segundo uso, 
manteniendo la temperatura de fermentación por debajo de 17ºC.  

Crianza: permaneció nueve meses en las barricas donde fermentó, con removido 
asiduo de sus lías.

Analítica: Alcohol: 13,6% vol. / PH: 3,57 / Acidez total: 5,6 g/l / Acidez volátil: 
0,36 g/l.

Nota de cata: vino de color oro pálido, muy limpio y brillante. En nariz destaca 
por una gran complejidad y una intensidad media que hace que el vino se vaya 
abriendo a cada movimiento de la copa. Destacan la pera y suaves recuerdos a 
melocotón, con matices de flores secas y especiados. En boca es largo, untuoso, 
con mucho cuerpo. En la retro nasal los aromas se multiplican en una gran 
variedad aromática. .
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