COMPOSICION VARIETAL
Verdejo Sauvignon Blanc
DENOMINACION

D. O. Rueda

EDAD DEL VINEDO

10 - 40 afos

ELABORACION

Seleccion de uva en el vifiedo.

Exclusivamente mosto flor de primera prensada en prensa neumatica de
membrana.

Maceracion en frio del mosto con los hollejos durante 8-12 horas.
Fermentacion en acero inoxidable a temperatura controlada de 17°C.
Desfangado estatico. Clarificacion y tratamiento de frio. Embotellado

NOTAS DE CATA
Color amarillo paja medio, con ligeras tonalidades verdosas. o Qaiusigngh
Sugestivos aromas afrutados de la variedad verdejo (manzana verde, o o "’1«,(
melocoton...) junto a notas florales y de heno recién cortado aportadas por - ( ’d’
: ; g A : ceds
Isaava!;céid viura y aromas a frutas tropicales propios de la variedad Denominacién’da ORCEl
uvignon.

Vino seco, fresco, con elegante y carnoso cuerpo y sabrosa acidez.
Final largo y equilibrado, que invita a beber otra copa.

MARIDAJE
Ideal como aperitivo y para acompafiar a todo tipo de mariscos y pescados.
Perfecto con arroces (paellas...), frituras y comida japonesa.

ALMACENAMIENTO
Almacenar a temperatura de entre 12-18°, preferiblemente con la botella
tumbada.

DURABILIDAD
Se recomienda su consumo  dentro de los 2 afios siguientes a la fecha de la
cosecha que aparece en la etiqueta.

Temperatura de consumo: 8 - 10 °C
Contiene Sulfitos
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