Variedad de uva: Verdejo

Denominacion de origen: D.O. RUEDA - VERDEJO VINAS VIEJAS

Edad del vifiedo:25 - 40 afios.

Maceracion:
Maceracion en frio con las pieles durante 8 — 12 horas.
Elaboracion:

Seleccion de vifiedos. Vendimia nocturna a maquina (para preservar
la frescura de la uva). Exclusivamente mosto Flor de primera
prensada en prensa neumatica de membrana. Maceracion en frio del
mosto con las pieles. Fermentacibn en Acero inoxidable a
temperatura controlada de 17°C. Desfangado estatico, Clarificacion y
tratamiento de frio. Embotellado.

Analisis sensorial:

Color amarillo paja con matices verdosos y acerados. Limpio en
nariz, con aromas primarios caracteristicos (manzana verde,
melocotén, pomelo, ralladura de limoén, nispero, lichi, etc.) junto a
delicados tonos de musgo y heno y un toque anisado final.
Estructurado en boca, con una estupenda acidez que le otorga una
gran frescura. Gran cuerpo y extracto.

Final largo con un complejo abanico de sabores y un retrogusto
ligeramente amargo tipico de la variedad verdejo.

Gastronomia:

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

¢ Temperatura de consumo: 8 - 10°C

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

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