ABRAZAFAROLAS

Verdejo . o

SUELOYVINEDO

Vinedo viejo de mas de 100 anos, con muy baja
densidad de plantacion y bajo rendimiento (700 kg
por hectarea), consiguiendo una fruta con gran
aroma y mucha concentracion.

Suelos franco-arenosos tratados en ecologico, sin
uso de herbicidas, ni fitosanitarios.

ELABORACION

Se trata de una elaboracion 100% natural, con la
minima intervencién posible y sin sulfitos anadidos
en todo el proceso. Partimos de una vendimia manual
en cajas de 20 kg, seleccionando los racimos en el
campo. Maceracion prefermentativa en frio y
posterior prensado en prensas manuales de madera 'y
encubado en depodsito de inox para su desfangado
por frio. Después lo pasamos a barricas de roble
donde realiza la fermentacion alcohodlica con
levaduras indigenas y seguidamente la crianza sobre
sus lias realizando battonages periddicos hasta su
embotellado.

Fue embotellado en Marzo de 2020.

Al tratarse de una elaboracion sin filtracion ni
estabilizacion quimica, pueden aparecer sedimentos
naturales en la botella.

Ademas, seguimos el calendario lunar en todos los

Color amarillo pajizo casi dorado por la crianza en
barrica.

Compleja nariz en la que encontramos flores, frutas
COMo manzana acida, coco y aromas lacteos.
Sedosa entrada en boca, envuelto de fruta como la

fresa y final largo marcado por la madera.

590 botellas aproximadamente

i%gé Debido a ser un vino natural, conservar en un lugar fresco.



