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ORIGEN      
DO Rueda
CEPA
 Verdejo

VINIFICACIÓN
Cosechada por la noche a máquina a mediados de 
septiembre, la uva es prensada suavemente, 
separando la parte final del prensado, seguida de la 
etapa de "desfangado", en la que se precipitan las 
partes más sólidas del mosto, llevándose la parte 
limpia para que comience la fermentación alcohólica. 
Esta fermentación dura entre 12 y 15 horas en 
condiciones de temperatura controlada, entre 16 y 
18ºC. Una vez finalizada la fermentación, el vino 
permanecerá sobre sus lías hasta el embotellado.

CRIANZA
El vino se mantuvo sobre sus lías desde el final de la 
fermentación en septiembre hasta principios de 
febrero.

La campaña 2021-2022 tuvo un carácter muy 
cálido, con una temperatura media muy por encima 
de la media histórica. El invierno no fue muy frio y las 
precipitaciones muy similares a la media, sin embargo, 
después del mes del mes de abril no se produjeron 
precipitaciones hasta finales de agosto. La primavera 
fue muy cálida, con tempe-raturas rondando los 30 
grados ya a finales de marzo, después llegaron unas 
heladas muy suaves que retrasaron un poco la 
brotación. Después el calor y la falta de lluvia fueron 
la tónica hasta el final de la campaña. A finales de 
agosto una gran tormenta condicionó el inicio de la 
campaña. Finalmente, el año se cerró con una 
precipitación de 300 mm, muy por debajo de lo 
habitual. La vendimia de nuestro verdejo comenzó el 
día 5 de septiembre.

SUELO
Suelos arenosos-gravosos y arcillosos.

DENSIDAD
4 000 vides/ha, trelissed.

EDAD DE LAS VIDES
Entre 20 y 10 años.

RENDIMIENTO
55 hl/ha.

CATA
Color amarillo pajizo pálido. En nariz 
expresa toda la gama aromática de 
la Verdejo: heno, fruta madura, anís y 
muchos cítricos, piel de limón. En boca 
es glicérico y bien estructurado, con un 
final elegante, con un toque de 
amargor típico de la variedad verdejo.

SUREGENCIAS
Es un vino muy dulce, fácil de beber, 
ideal para tomar por copas y con un 
buen pescado.
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