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FERMENTADO EN BARRICA

VARIEDAD: 100% Verdejo

ANADA: 2023

CLIMA: Mediterraneo continental

ALTITUD: 750 metros

SUELO: De aluviéon totalmente cubierto por cantos rodados.
Tierra rica en magnesio y calcio y pobre en materia organica.
EDAD MEDIA DEL VINEDO: 50 afios

LOCALIZACION: Finca La Colina, La Seca (Valladolid)

ELABORACION:

Tras la vendimia, realizamos una maceracion prefermentativa
en frio a menos de 6 °C y prensamos, seleccionando el mosto
yema de maxima calidad. Una vez limpio, fermentamos a baja
temperatura y criamos sobre sus lias durante 9 meses en
barricas de 225 litros de roble francés, realizando batonnage
periddico para que la madera se integre perfectamente y
conseguir asi un vino estructurado, goloso y complejo.

NOTA DE CATA:

VISTA: Amarillo pajizo, limpio y brillante.

NARIZ: Destaca una intensidad aromatica alta, donde
predomina la manzana y los citricos, asi como la cascara de
naranja. Elegantes notas balsamicas acompanadas de toques

cha de toffeey bolleria.
ECOljna BOCA: Entrada golosa e intensa, con gran volumen debido a

1 su crianza en barrica. Complejo y equilibrado. Largo y
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e persistente en su final, con recuerdos de caramelo y café
moca.

GASTRONOMIA:
Perfecto para acompanar pescados a la brasa, arroces y guisos
de ave como la pularda en pepitoria con almendras y azafran.
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