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CARACTERÍSTICAS CLIMATOLÓGICAS

La primavera comenzó muy fría, provocando un retraso en 
la brotación del viñedo de 10 – 15 días con respecto a lo que 
suele ser habitual en la zona. Sin embargo, el mes de mayo dio 
paso a un crecimiento exponencial de las temperaturas, con 
una primera ola de calor muy temprana en pleno momento de 
floración en el viñedo.

Sin duda, un claro anuncio de lo que sería el verano de esta 
añada, marcado por sucesivas olas de calor -caracterizadas, 
además, por su larga duración-, que sometieron a la viña a 
un alto estrés hídrico. Lo que inevitablemente provocó una 
sequía muy significativa durante la temporada estival, con 
precipitaciones durante el periodo vegetativo -de abril a 
octubre- un 60% inferiores a la media de la zona donde se ubica 
el viñedo.

Las altas temperaturas y la falta de agua dieron como resultado 
una mayor concentración en la uva y una menor acidez natural, 
que en el caso de Finca La Emperatriz fue menos pronunciada 
gracias a la ubicación de la finca. Estas mismas condiciones 
marcaron, además, un comienzo de vendimia temprano con 
respecto a lo que es habitual en 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 60 años, junto con un 20% de viñedo en espaldera.

Rendimientos de 7.300 kg/ha (51,10 hl/ha).

Añada  2022

Vendimia  Manual, entre el 17 y el 20 de septiembre.

Variedades  100% Viura.

Elaboración  Después de un suave prensado en atmosfera 
inerte, el mosto se mantiene con su pulpa en suspensión 
a baja temperatura durante dos días, para una mayor 
extracción aromática. Posteriormente, se desfanga por 
gravedad y el mosto limpio fermenta a temperatura 
controlada entre 15 ºC y 16 ºC. Acabada la fermentación 
alcohólica, el vino permanece con sus finas lías en 
depósitos de cemento durante dos meses, con battonage 
semanal.

Análisis

Producción 	 51.200 botellas de 75 cl.

 

Alcohol PH Acidez total Acidez volátil

13,4% vol. 3,30 5,7 g/l 0,40 g/l
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