
La garnacha era la variedad mayoritaria hasta hace no más de 30 años en la 
Rioja Oriental. Arizcuren Sologarnacha pretende poner de manifiesto las 
bondades de esta variedad en un lugar concreto, las laderas norte de la Sierra 
de Yerga y la idoneidad de las mismas para su cultivo. Para ello se trabaja con 
algunos de los pocos viñedos viejos que todavía quedan, buscando por un lado 
un vino representativo y, por otro, poner en valor el conjunto que forman una 
variedad, un sistema de conducción (vaso) y una zona, la citada de Sierra de 
Yerga.

De esta forma, quizá, se pueda ir revertiendo el proceso de "desertización" de 
los viñedos históricos de garnachas que existieron en esta zona. El proceso de 
elaboración sigue el principio de mínima intervención, tratando de respetar la 
variedad y el lugar de procedencia. Por ello no se utilizan productos exógenos 
(excepto una pequeña cantidad de sulfuroso) y la madera se utiliza exclusiva-
mente para el proceso de estabilización del vino, sin marcarlo en exceso.

Las uvas provienes de dos viñedos con características de suelo y edad comunes: 
el Pastor, a 550 metros de altitud y el Foro, a 600 metros. En ambos casos son 
viñedos de más de entre 40 y 60 años de edad plantados con una elevada 
densidad de plantación en suelo arenosos con presencia de arcillas a profundida-
des variables.

Sierra de Yerga, Quel, La Rioja - D.O.C. Rioja

100% Garnacha

2017 resultó ser una añada excepcionalmente cálida. Esto tuvo su reflejo en la 
fecha de vendimia, el 3 de octubre tanto la parcela el Pastor, como la parcela El 
Foro, con un adelanto de 13 y 27 días respectivamente en relación a la añada 
2016.

La elección temprana de la fecha de vendimia permitió mantener unos 
parámetros de grado y acidez similares a los de un año convencional.
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Vendimia en cajas de 11 Kg, despalillado y maceración pre-fermentativa en frio 
en depósitos de inoxidable y hormigón durante 3-5 días. Fermentación 
espontanea una vez sube la temperatura de los depósitos. Descubado y prensado 
suave con prensa vertical lo que nos permite mezclar el vino yema y la prensa 
antes de introducirlos en las barricas.

En barricas de roble francés de 225 y 400 litros, todas ellas usadas
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Arizcuren Bodega y Viñedos
Arizcuren Sologarnacha
2017
Noviembre 2019
Doca Rioja, zona Rioja Oriental
Tinto
Genérico
100% Garnacha
15,29 % vol.
3,73/5,25 gr/l
1,1 gr/l
1.047


