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NOTAS DE CATA

100% Tempranillo blanco de la Coleccién Larrendant. Con esta nueva gama
qgueremos rendir homenaje a nuestro endlogo de origen borgonés Gabriel
Larrendant, creador de la marca Monte Real en 1933.

Seleccionamos 2 parcelas: “Los Campillos” en Cenicero y “Camino Arenzana” en
Tricio. “Los Campillos” de mds de 10 afios localizada a 480 metros nos permite
obtener un caracter floral ademds de volumen, mientras que la parcela situada en
Tricio a 600 metros de altitud va a sumar frescura tanto en nariz como en boca.
Las peculiaridades del Tempranillo Blanco en ambas parcelas se complementan
para obtener un perfil de blanco complejo, elegante y de alta calidad.

Desde Bodegas Riojanas impulsamos una viticultura sostenible con minima
intervencion fitosanitaria, en secano. Evitamos el empleo de insecticidas,
herbicidas o pesticidas para respetar la biodiversidad de la flora y la conservacion
de la fauna de los vifiedos.

Vendimia nocturna,, aprovechando las bajas temperaturas, de este modo se

conserva la carga aromatica y se evita la oxidacion de la variedad tempranillo
blanco.

Elaboracidon: clasica, con despalillado, después permanencia de las uvas sin
prensar, solo en contacto con los hollejos, en prensa neumatica protegida por
nitrégeno para evitar oxidaciones durante 24 horas. Fermentacién alcohdlica en
barricas de roble francés con fondo de acacia y tostado ligero. Finalizada la
fermentacion alcohdlica, el mosto permanece con sus lias en las mismas barricas
durante seis (6) meses con battonages diarios. Transcurrido ese tiempo, se
retiran las lias y se procede a limpiar las barricas para proseguir la crianza en las
mismas barricas durante 12 meses, sumando un total de 18 meses en barrica.
Afladimos 12 meses de reposo en botella.

Contiene sulfitos. Apto para veganos

Color amarillo brillante con reflejos ambar. En nariz, es una mezcla equilibrada de
toques contrapuestos. Sus finos matices a flor blanca compiten con los matices
frutales de la pera, manzana, dejando una suave estela final de las especias y la
vainilla.

En boca, su paso es fresco, redondeado por una sensacion de volumen y
untuosidad, muy bien estructurado. Muestra una sinfonia de sabores dulces
provenientes de las notas especiadas de la crianza, frutas citricas, pera,
ahumados bajo un fondo de hierbas aromaticas. El retrogusto deja una acidez
refrescante y un final persistente.




