HUNARRITE

Munarrate Blanco

La refrescante personalidad de la
uva viura. Un blanco alegre, untuoso
y con recuerdos de frutas citricas.

Variedad: Viura

Suelo: Arcillo calcareo

Edad vifiedo: 40 afios

Fecha Vendimia: Primera semana de Octubre
Vendimia: Manual
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Elaboracién: La vendimia se realiza de forma manual,
utilizando para ello pequefios remolques de 1.500kg.

Debido a la proximidad de la bodega, el tiempo de

Solabal transporte es minimo, evitdndose asi oxidaciones.
Una vez en bodega la uva se despalillé y se realizé
RIOJA un suave prensado, a continuacion el mosto se enfrio
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se realizé un desfangado para limpiar el mosto. La
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comenzando a 14°C y acabando a 17.5°C, proceso
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S cual se trasegd y se procedié a estabilizar por frio
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para poder ser embotellado.

Notas de Cata: Color blanco paijizo, brillante.

Nariz: Fresca, intensa. Sin mover, recuerdos a heno
recién cortado, al mover aparecen matices de hinojo,
laurel, con fondo mineral, acompafiado de recuerdos
de citricos.

Boca: La primera impresion es de amabilidad, untuoso,
glicérico, con mdltiples sabores a fruta blanca, pera. El
retronasal es alegre, con un final refrescante.
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