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H I S TÒR I A

Miguel Ángel de Gregorio
es va unir al projecte Uvas Felices el 1998,

i La Locomotora és la seva última creació conjunta. 
Els vins són fidels al seu estil clàssic-contemporani, 
mostrant una energia excepcional i oferint un llarg 

potencial de guarda.
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CARACTER Í ST IQUES

La gamma de La Locomotora prové de 
ceps cultivats a la

Rioja Alta

d'influència altàntica, amb 
sòls argilo-calcaris, 
ferrosos i de grava.
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La Rioja gaudeix d'unes condicions vitícoles 
especialment favorables i produeix

vins d'alta qualitat
amb caràcter únic.
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CARACTER Í ST IQUES

Els vins s'elaboren a

Bodegas Finca Nueva,

un celler de recent creació pel
 Miguel Ángel de Gregorio.
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CARACTER Í ST IQUES

14 anys després de fundar 
Finca Allende, va crear aquest

nou celler a 
Briones
molt a prop del primer. 
Situat en un turó de 80 
metres d'altitud a la 
Rioja Alta, el poble de 
Briones s'eleva sobre 
les vinyes circumdants i 
el seu excel·lent terroir.
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CARACTER Í ST IQUES

La Locomotora s'elabora 
a Briones, a La Rioja Alta, i 
es un tribut a la llegendària

Estació 
de tren 
d'Haro
des de la qual els vins es 
transportaven al port de 
Bilbao a finals del segle 
XIX per enviar-los al 
mercat anglès.
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Calcària 
amb 
argila

Rioja Alavesa
Sonsierra
Rioja Alta

A tota la 
regió

Parcel·les 
properes a 
les riberes 
dels rius a 
tota la regió

50% Capes 
profundes 
de còdols

Blancs i 
negres de 
cos mitjà

25%

25%

Petites 
parcel·les, 
terrasses

Pendents, terres 
marró vermellós amb 
subsòls rocosos

Ric en extracte de 
glicerina
Bon color. Font de 
Riojas negres. Vins 
blancs amb 
caràcter i color 
pàl·lid

Negres lleugers i 
de cos mig 
Rosats

Àrea % de l'àrea 
total

Característiques 
del sòl

Tipus de vi

Calcària 
amb argila 
rica en ferro

Grava

Amb un terroir immillorable 
per a l'elaboració de vins 
d'alta qualitat, els sòls de 
Rioja tenen un equilibri

d'argila, calcària 
i sorra;
són lleugerament alcalins, 
amb un contingut pobre 
en matèria orgànica que 
proporciona un 
subministrament moderat 
d'aigua a l'estiu.
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Rioja
Alta

Atlàntic

Atlàntic i 
Mediterrani

Mediterrani 24.590 Ha – Vins negres i rosats amb
major nivell d'alcohol

27.347 Ha

13.889 Ha

– Contingut mitjà d'alcohol
– Vins amb cos i alta acidesa.
– Vins amb capacitat de

criança en botes.

– Vins negres amb grau mitjà
d'alcohol i acidesa.

– Vins llestos per beure amb
capacitat de criança en bota.

Influència 
climàtica

Àrea en Ha Característiques 
dels vins

Rioja 
Alavesa

Rioja 
Oriental

Clima
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CARACTER Í ST IQUES

Rioja:
Varietats de raïm negre:

tempranillo
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Verema i Vinificació

V E R E M A  I  V I N I F I C A C I Ó
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V E R E M A  I  V I N I F I C A C I Ó

Elaboració 
del vi

PASTA DE 
VEREMA

FERMENTACIÓ i 
MACERACIÓ

PRE-FERMENTACIÓ 
EN FRED 

FERMENTACIÓ 
MALOLÀCTICA

SANGRAT ASSEMBLATGE

VI PREMSAT

PREMSA

Raïm negre

Rapa

Raïm

Criança 
en bota

Criança en ampolla

Mercat

Fermentació 
espontània

DESRAPADORA 
ESPREMEDORA
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Selecció i 
desrapat
dels raïms. Vinificació en 
dipòsits d'acer inoxidable.
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Es realitza una maceració 
en fred durant un període 
de 6 dies a 5 °C, seguida 
d'una fermentació a una 
temperatura controlada 
de 28 °C durant 14 dies 
amb 3 remuntats diaris. 
La maceració s'allarga 
durant

20 dies.
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Les pells es premsen 
en una premsa 
vertical abans que el 
vi sigui escorregut per

gravetat.
La fermentació 
malolàctica es 
realitza en 
depòsits d'acer 
inoxidable.

V E R E M A  I  V I N I F I C A C I Ó

U VA S  F E L I C E S CELLERS

L  A  L O  C O M  O T O  R  A



Criança en

botes de 
roure francès
amb trasbalsos 
cada 4 mesos.
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Criança 
dels Rioja

Criança 12 mesos

Ametlles torrades 
Vainilla
Caramel

12 mesos

12 mesos 24 mesos

24 mesos 36 mesos

Temps mínim 
en bota

Algunes de les aromes aportades 
per la criança en bota de roure:

Bota bordelesa 
(barrique) 225L

Roure 
americà

Roure 
francès

Temps mínim 
en ampolla

Reserva

Gran
Reserva

Grans de cafè torrat
Cacao

Clau
Coco
Pa torrat
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Embotellat 
sense 
clarificació i 
una suau 
filtració
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Els Vins
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Premsa
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Restaurants

R E S TA U R A N T S
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R E S TA U R A N T S

Michelin **

Michelin *
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