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FICHA DE

CATA

LALOMBA 2016

La joya de un pargje singular

il

3 VARIEDAD
0:’ 90% Garnacha

10% Viura

CICLO 2016
O EL ciclo vegetativo de la cosecha 2016, se ha caracterizado por un retraso generalizado de unos

LALOI

l 3 quince dias respecto a un afio normal.Tras un final de invierno muy frio, la brotacién se inicia la

primera semana de Abril. La primavera se caracteriz6 por abundantes lluvias. En general, el cuajado

*« RIOJA

se ha desarrollado sin problemas, con buenos indices de fertilidad.El verano fue seco.

15

Especialmente, la ultima fase de evolucién del vifiedo, caracterizada por elevadas temperaturas. El
estado vegetativo no ha presentado problemas hidricos debido a las precipitaciones acumuladas
durante el ciclo. Precipitaciones que se encuentran en valores por encima de la media, aportando
reservas para soportar una larga maduracién en vifiedo. La vendimia ha transcurrido sin problemas,

con excelente climatologia y muy buena calidad.

T-]] / ELABORACION

Vendimia manual de los racimos en pequeiias cajas de 15 kgs, que fueron refrigeradas y
transportadas hasta la bodega dénde permanecieron en ambiente frio otras 24 horas. A continuacién
/ \ pasaron por la mesa de seleccién 6ptica, obteniendo la mejor seleccién de unas uvas desgranadas,
enteras y en perfecto estado. Después fueron llevadas a la prensa, donde en ambiente inerte, se inicié
la maceracion. Al cabo de seis horas, y tras varias tomas de muestras, los enélogos decidieron
trasegar y se obtuvo el mosto mediante el método de sangrado tradicional por gravedad, sin prensado
automdtico. El rendimiento es de un 40% aproximadamente. Ese mosto es transferido a los huevos
de hormigénddnde se deja desfangar durante 24 horas, al cabo de las cuales se recoge el mosto
limpio para fermentar durante veinte dias a menos de 15°C para preservar al méximo los aromas
mads delicados. Una vez completada la fermentacién, el vino es trasegado para una posterior

maceracién con las lias finas por espacio de un mes aproximadamente.

g‘ NOTAS DE CATA

Color rosa melocotén de intensidad palida. Brillante, limpio y con presencia de lagrimas. En

nariz presenta intensidad media con matices complejos. Notas de fruta roja fresca, piel de fruta

de hueso (albaricoque), aromas a lichi. Frutas citricas (cdscara de limén, pomelo). Recuerdos
florales (azahar) y delicadas notas herbales. En boca tiene un buen impacto por su perfecto
equilibrio entre acidez y grasa procedente de la crianza sobre lias. En retronasal recuerda de
nuevo las notas frutales y caracter frutal que vefamos en nariz. Se trata de un vino con armonia,

de calidad. Listo para consumird ahora y para guardar.

ﬁé SERVICIO Y MARIDAJE

Servir a 11-13°C. Ideal para tomar en el momento del apertivo. Acompafiante perfecto de

pescados grasos, sushi o mejillones.



