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CARACTERÍSTICAS CLIMATOLÓGICAS

Una añada cálida, aunque sin alcanzar los niveles extremos 
de 2022 y 2023. Especialmente calurosa en junio y con una 
intensa ola de calor en la primera quincena de agosto. A partir 
de entonces, las temperaturas se moderaron, y septiembre y 
octubre se caracterizaron por días templados y noches frescas, 
favoreciendo una maduración pausada y homogénea.

Las precipitaciones primaverales fueron superiores a la 
media, mientras que el verano se mantuvo seco. En Finca La 
Emperatriz, se registraron dos granizadas importantes, el 3 y el 
24 de junio, que ocasionaron daños significativos en cantidad, 
aunque afortunadamente no afectaron la calidad, resultando en 
una merma de producción del 60-70 %. La primavera lluviosa 
generó una alta presión de mildiu en toda la denominación, 
que, afortunadamente, pudo ser contenida hacia finales de la 
estación. El mildiu también provocó una reducción generalizada 
de la producción en el conjunto de la región.

PROCEDENCIA

Zona  D.O.Ca Rioja, Rioja Alta.

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.

Viñedo  En su mayoría, un 80%, viñedo en vaso con una edad 
media de 65 años, junto con un 20% de viñedo en espaldera.

Rendimientos de 4.900 kg/ha (34,3 hl/ha).

Añada  2025

Vendimia  Manual, del 17 al 24 de septiembre.

Variedades  100% Viura.

Elaboración  Después de un suave prensado en 
atmosfera inerte, el mosto flor permanece con sus 
borras durante 36 horas favoreciendo así su complejidad 
aromática. Trascurrido este tiempo y tras el desfangado, 
la fermentación se lleva a cabo en depósito de cemento 
a una temperatura controlada entre 15ºC y 16ºC. A 
excepción de un 5% del vino que fermenta en barricas de 
roble francés usado, aportando volumen y untuosidad al 
vino. Acabada la fermentación y tras un primer trasiego, 
el vino permanece en contacto con las lías de elaboración, 
realizando battonage semanal, hasta el ensamblaje previo 
al embotellado.

Análisis

Producción 	 46.500 botellas de 75 cl.

 

Alcohol PH Acidez total Acidez volátil

13,4% vol. 3,31 6,1 g/l 0,13 g/l
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