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VERDEJO 2024

VARIETALES
Verdejo.

VITICULTURA

Seleccionamos uvas de vifiedos propios de Torreduero, Los Curas y Hornillos, en los que
priman los suelos pobres y cascajosos con importantes afloraciones calizas en cotas
medias y altas. Zonas secas y frescas que propician un hermoso ensamblaje de los diferen-
tes suelos caracteristicos de la DO Rueda: plataformas de cantos rodados y suelos con
alfombras de piedras. También incluimos uvas procedentes de vifiedos viejos con rendi-
mientos muy bajos, con edades que superan los sesenta afos y distintas densidades de
plantacion.

COSECHA 2024

El afio 2024 ha sido especialmente lluvioso y himedo, marcado ademaés por temperaturas
altas y varias heladas primaverales. La maduracién de la uva fue singularmente lenta y este
fenémeno se convirtié en un factor decisivo para el desarrollo éptimo de los parametros
organolépticos de las bayas y lograr de este modo un perfecto equilibrio entre el grado y
la acidez. Las lluvias intermitentes del final del ciclo propiciaron una vendimia muy extensa
que se prolongd hasta el 2 de octubre y en la que la seleccidn resulté esencial para lograr
la calidad que nos ha dado la oportunidad de profundizar tanto en las habituales macera-
ciones frias en prensas como en el desarrollo del trabajo con las lias mas finas en depdsi-
tos. Las fermentaciones han sido suaves, lentas y homogéneas y el valor aromatico de los
vinos definira la huella de esta anada.

ELABORACION

La vendimia es nocturna para mantener al maximo la frescura de la uva en su recepcién
Una parte es mecanizada y en las vifias mas viejas se realiza a mano y con cajas. Se trabaja
en una metddica seleccién rigurosa de las uvas antes de llegar a la bodega. Todo el
proceso se realiza con control estricto de frio. Tras una maceracion larga se realiza un
desfangado natural para asegurar el arranque de la fermentacién sin pasar por ningtn
filtro y mantener el mosto vivo y sin impurezas.

La fermentacidn es espontanea y el trabajo de bazuqueo se realiza con extrema suavi-
dad sobre las lias mas finas para buscar aromas mas complejos, mayor untuosidad y
volumen en boca.

Ademas, para finalizar el proceso, se suma al coupage final un cinco por ciento de verde-
jo que ha fermentado en barrica para aumentar la calidad del vino.

CATA

Color: En fase visual se aprecia un color amarillo pajizo con reflejos verdosos e irisaciones
doradas muy limpio y brillante.

Aroma: En nariz es un vino de gran intensidad, anisado balsamico, con aromas a hinojo,
frutas blancas y citricos recuerdos a frutas tropicales.

Sabor: En boca es untuoso, muy elegante, con ese toque de amargor final tipico de la
variedad verdejo, gran estructura, con volumen y con un gran equilibrio entre acidez y
grado alcohélico, con una retronasal amplia y potente, muy persistente y complejo.

Grado alcohélico: 13,5 %

TEMPERATURA DE SERVICIO Y CONSERVACION
Se aconseja consumir a 7-11 °C.
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