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RIESLING « CHARDONNAY « GEWURZTRAMINER

SOMONTANO

DENOMINACION DE ORIGEN

VARIEDADES

Riesling, Chardonnay y GewdUrztraminer.

NOTA DE CATA

COLOR: Amarillo palido con reflejos verdosos.

NARIZ: Una explosion de aromas citricos que recuerdan a lima
y pifia, sobre un fondo de notas minerales.

BOCA: Entrada suave, seguida de un paso en boca con tensién
y una acidez afiliada que prolonga el vino en el paladar.

PACKAGING Y LOGISTICA

MARIDAJE: Pescados, mariscos, arroces, ensaladas, sushi
y ceviches

TEMPERATURA DE SERVICIO: 8°C - 10°C. Botella: Conica oak
EAN Botella: 8437015144016

- Peso botella: 1,310 kg.
- Tipo de corcho: Neutrocork / Spi

EAN Caja (6 botellas): 18437015144013

CARACTERISTICAS DEL VINEDO

Cada variedad proviene de un vifiedo distinto. La Riesling se culti-
va en la Finca de GuUel, ubicada a 1000 metros de altitud, donde la

uva alcanza una maduracién equilibrada, conservando una - Dimensiones caja: 23,5 x 31 x 16 cm
2 25 R

- Peso caja: 8,1 kg.

- Cajas x pallet: 105 cajas

- Botellas x pallet: 630 botellas

- Pallet Europeo: 80 x 120 x 159 cm.
- Peso pallet: 850,5 kg.

acidez muy marcada. La Chardonnay procede de nuestra Finca
Montesa, plantada sobre suelos pobres, calizos y con un marcado
caracter mineral, de bajo contenido organico. Por su parte, la

Gewdlrztraminer proviene de la Finca Torresalas, que rodea la
bodega; alli los suelos son de textura franca y suave, con alto con-
tenido de limo y una presencia notable de yesos.

VENDIMIA Y ELABORACION

< Graduacion: 12,5% - Acidez g/I: 6,61 - Azucar residual g/l: 0,90
Vendimia nocturna mecanizada realizada entre la segunda y ter- ANALISIS =7 o/k:6, 9/k:0;

R . L Densidad relativa: 0,9904 * PH: 3,36
cera semana de agosto. Se realiza una cuidadosa seleccién de

toda la uva procesada, seguida de un prensado suave, donde solo
se utiliza el mosto flor. Todos los procesos se efectian por grave- -
. CONTIENE SULFITOS PRODUCTO DE ESPANA
dad. La fermentacion se lleva a cabo a una temperatura controla-
da de16°Cy luego la Chardonnay pasa durante 4 meses sobre lias
en barricas de roble francés en donde adquiere esa untuosidad @ NUTRlClONAL/ INGREDIENTES

que le da al vino y tras este periodo, se realiza el ensamblaje final E (100 ml) = 328 KJ /79 Kcal

de las tres variedades.
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