ALMARINA

Verdejo y Sauvignon Blanc

Almarina

Blanco Verdejo

Cosecha:
Indicacion Geografica Protegida: Vino Tierra de Castilla.

Tipo:
Vino Blanco varietal Verdejo, procedente de nuevas plantaciones
de vifiedos cultivados entre 800 y 900 m de altitud.

Variedad:
Verdejo (50%), Sauvignon Blanc (50%)

Vinificacion:

Despalillado y estrujado de la uva con proteccién de nitrégeno,
maceracién peculiar con nieve carbonica entre 5 - 10 °C, entre 12
y 24 horas, para la extraccién de los precursores aromaticos del
hollejo.

Extraccion del mosto con desfondado estatico, para tras llegar
a depodsitos de inoxidable para su fermentacién alcohdlica con
adicion de levaduras seleccionadas. Duracién de la fermentacion
entre 10 - 15 dias a una temperatura de 15 °C.

Trasiego y separacién de las heces gruesas, para evitar la
fermentacion malolactica permaneciendo en contacto con las lias
finas y batonaje diario a una temperatura de 10 °C, provocando
una leve crianzas sobre lias en depdsito de inoxidable,
manteniendo el carbdénico de fermentacién y sin contacto con
barricas.

Rapida clarificacidn, filtracién y estabilizacién antes del
embotellado, manteniendo el carbonico y las caracteristicas
varietales de su juventud.

Nota de cata:

Color amarillo verdoso. Aroma frutos o varietal con notas

citricos y tropicales. Emboca es acido, refrescante, equilibrado y
chispeante en boca, con un final suave muy ligero. Vino muy facil
de entender para jovenes y nuevos consumidores.

Recomendaciones:

- Vino ligero, aromatico y fresco muy facil de beber todo tipo de
publico. - Ideal para acompafar a tapas o degustar solo muy frio.
- Recomendado para mariscos, pescados, verduras, frutas, y
postres.

- Temperatura de servicio y conservacién entre 8 y 10 °C.
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