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Pagos de * Tipo de vino: Tinto

V| ﬁ a Re a I * Zona de produccion: Rioja

2 O 1 9 * Cosecha: 2019

« Calificacion Vifia Real: Excelente

* Variedades de uva empleada: 100% tempranillo
Pagos de Viiia Real nace con la

vendimia 2001, dado el excepcional « Tipo de botella: Borgofia * Formatos: 1,5l., 75cl.
4

estado del vifiedo. Asi decidimos que

este vino fuera el primero elaborado

* Crianza: 12 meses en barrica

en nuestra nueva bodega Vina Real, Datos analiticos
situada en Laguardia, Rioja Alavesa. « Grado alcohélico: 14,5% « Acidez volatil: 0,58
* Acidez total: 5,65 * SO, Libre/Total: 32/85
* pH: 3,64 « indice Polifenoles Totales: 82

* Apto para veganos

Caracteristicas del vinedo

Vifiedo propio de 40 afios. La vifia se llama La Romera, son casi 2 hectareas en el
término de Labastida. Es una parcela con suelo arcilloso y canto rodado en
superficie. El vifiedo se encuentra en las faldas del monte Tolofio, protegido de los
vientos del norte y estd expuesto al sur. Dada la proximidad a la sierra los meses de
agosto y septiembre son calidos y luminosos durante el dia, bajando las
temperaturas durante la noche por lo que la maduracion es lenta preservando la
acidez natural de las uvas.

Caracteristicas de elaboracion

La uva se selecciona en el vifiedo y se recoge en cajas de 20 kgs. Una nueva
seleccidn se hace en bodega y la uva semiestrujada fermenta con levaduras
autdctonas en pequeiios depdsitos controlando una temperatura cercana a los 302C
y realizando bazuqueos diarios.

La variedad es 100% tempranillo, la maceracion en caliente se prolonga unos dias al
terminar la fermentacion y son las catas las que determinan el momento del
descube. El vino realiza la fermentacion malolactica en barrica de 300 Is de roble
francés donde permanece con batonnages periddicos hasta el momento de su
clarificacion y embotellado.

Se realiza una crianza de 12 meses en barrica.

Datos de la cosecha

Vendimia del 9 al 12 de octubre, ligeramente adelantada respecto a la media.

El estado vegetativo del vifiedo fue muy bueno a nivel de sanidad debido a las
buenas condiciones meteoroldgicas a lo largo de todo ciclo. Las oscilaciones
térmicas y pequefias precipitaciones durante los momentos de floracién y cuajado,
provocaron una baja tasa de cuajado por lo que la cantidad de uva se vio reducida
obteniendo racimos pequefios, sueltos y poco compactos, muy sanos y de excelente
calidad.

Notas de cata
Color granate brillante con alta capa.
/ En nariz nos encontramos ante una amplia gama de olores que nos traen recuerdos
e ; a frutos del bosque, destacando los arandanos, las grosellas y el regaliz, muy

( propio de la variedad tempranillo. A todo ello le sumamos los procedentes de su
estancia en barrica como, el clavo, notas ahumados, torrefactos, toffes... que le
afiaden complejidad.

Su entrada en boca es suave con un paso marcado por un tanino que se equilibra a

RIOJA la perfeccion con la untuosidad del vino llegando a la retronasal con un punto de
serediAoe tu in prariiose acidez que le da frescura y largura, dejandonos unos sabores afrutados mezclados
e con especias dulces.
Perfecto compafiero de carnes de caza, especiadas o con salsas. También de guisos
y quesos curados. Los postres también maridan muy bien, incluso este vino es
perfecto para degustarlo solo.
Temperatura de servicio 182C.
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