ELABORACION:

Fermentacién en depdsito de acero inoxidable

Con removido de lias durante un minimo de 3 meses.
Temperatura de fermentacién: 15°C.

Duracion de la fermentacién 21 dias.

Maceracion en frio: 12 horas 6°C.

FICHA DE CATA:

Vino ligero y delicado elaborado integramente con uvas seleccionadas de
la variedad Verdejo. Vino de color dorado palido, limpio y brillante.
Delicadamente perfumado en nariz con aromas de hinojo (aroma tipico de
la variedad). En boca predominan las notas de manzana verde y platano.

MARIDAJE: Pastas, arroces y quesos suaves.
TEMPERATURA DE SERVICIO: 6-8°C

Vacceos

100% Verdejo
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DENOMINACION
DE ORIGEN

NOTAS DE CATA: Vino ligero y delicado, elaborado integramente
con uvas seleccionadas de la variedad Verdejo. Color dorado con
reflejos acerados. Aromatico, afrutado y suave, con gran estructura
y complejidad en boca lograda gracias al removido diario de lias
durante su elaboracién.
MARIDAJE: Carnes blancas, ensaladas y attn.
TEMPERATURA DE SERVICIO: 6-8°C
TASTING NOTE: Light and delicate wine vinified entirely from a
selection of our vineyards of more than 35 years old. Powerful nose,
soft and fruity. This wine is very well structured and complex on the

palate due to the lees stirring for 3 months.
MATCHING: White meats, salads and tuna.
SERVING TEMPERATURE: 6-8°C
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FICHA LOGISTICA:

Botella bordelesa nova natura — tapén advanted rueda.

Cadigo de barras botella: 8414219000713/Medidas botella 7,52x7,52x30,05-

1,14 Kg. Caja de 12 bts. Codigo de barras:28414219000717/Medidas:
310x235x310-14,5 Kg. Palet 0,8x1,20x1,70; Cajas por rellano; 12 rellanos
por palet 5-Cajas por palet 60.
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