Fecha de vendimia: finales de
septiembre de 2014.

Meses de barrica: 4 meses en
barricas de roble francés.

URA 2014

FERMENTADO EN BARRICA

VENDIMIA

El afo climatoldgico 2014 ha estado marcado por un invierno con
temperaturas habituales para la época del afo vy niveles de precipitacion por
debajo de un afno normal. Las temperaturas altas en primavera hicieron que la
brotacion se adelantara de 15 a 20 dias con respecto a una brotacion habitual
con sefal de uva abundante, buena floracion y buen cuajado. El estado
vegetativo de los vifedos fue muy bueno y tuvo quince dias de adelanto
sobre un afo normal en el momento del envero. La primera quincena de
septiembre tuvo temperaturas algo mas bajas de lo habitual y a partir del
20 de septiembre, tormentas de lluvia y granizo con temperaturas muy
altas, lo que obligd a acelerar el comienzo y ritmo de la vendimia con una
muy exigente clasificacion de las uvas. La vendimia en La Rioja comenzd
a mitad de Septiembre, empezando con Tempranillo y continuando con las
variedades de Garnacha, Mazuelo y Graciano y por ultimo, la variedad Viura.

ELABORACION

La viura es la principal variedad blanca cultivada en Rioja y permite elaborar
vinos afrutados, con aromas florales y un notable grado de acidez, siendo
ideal para elaboraciéon tanto de blancos jovenes como de crianza. Este vino
se elabora al modo tradicional de los vinos blancos de Rioja envejeciendo en
barricas de roble francés durante 4 meses y fermentando en barrica el mosto
con sus lias. Posteriormente, permanece en botella durante 2 meses antes de
salir al mercado.

COMENTARIOS ENOLOGICOS

Beronia Viura Fermentado en Barrica presenta un brillante amarillo verdoso
con irisaciones doradas y reflejos nacarados. Es un vino fino y elegante en
el que destacan sus aromas citricos y de hierbas aromaticas sobre un ligero
fondo de madera con sutiles notas a canela en rama. En boca es afrutado,
goloso, sedoso, sabroso y con un largo final de boca.

SERVICIO Y MARIDAJE

Este vino, por su estructura, se adapta a la perfeccidon a pescados grasos,
todo tipo de ahumados, asi como mariscos y quesos. Consumo recomendado
desde su salida al mercado hasta 2015.
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