] ) MITARTE MAZUELO.
) Mazuelo 100%
Vendimiado a mano

Vendimia los primeros dias de noviembre en
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Edicién limitada
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nuestro vinedo centenario de la variedad ma-
zuelo. Se realiza toda la fermentacion en tinos
de madera. Maceracion en frio de los hollejos
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durante 24 horas. Fermentacion a 25°C
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durante 7 dias, la maceracion se prolonga
durante 6 dias mas después de la fermenta-
cion. Envejecido durante 24 meses en barri-
cas de roble francés y americano al 50%.
Reposo durante 12 meses en nuestro botellero
buscando su redondez.

La elaboracion de monovarietales de mazuelo

es muy limitada en la zona de Rioja. Una uva

de dificil trabajo en vifiedo y bodega por su
especificidad y complejidad.

El ultimo vinedo que se vendimia en muchas

ocasiones en La Rioja bendecido por el vuelo
de los estorninos que pasan por encima de
nuestras cabezas rumbo a Africa.




