JAVIER SAN/Z

MARIDAJE

Servir frio (6-8°C)

Moluscos al natural o ligeramente
cocinados, mariscos como las
gambas o el buey de mar vy
pescados blancos. También marida
con platos frios como el gazpacho,

la vichyssoise o la ensalada de
queso de cabra.
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a variedad se trajo desde Francia hace mas de 40 afios a la
zona. Las cepas estan ubicadas en el Paraje del Camino Real, y
por sus caracteristicas, tanto de tipo de racimo como de vid, se
adaptaron de manera excepcional a los terrufios pedregosos
de la region. Esta variedad posee un periodo vegetativo corto y
tiene la hoja pequefia y pentagonal, los racimos poco cargados
y muy compactos, y las bayas elipticas.

CLIMA

El clima es continental: inviernos muy frios, lluvias durante la
primavera y el otofio y veranos con temperaturas diurnas muy
altas y descensos de hasta 20°C durante la noche. Esta
marcada amplitud térmica propicia que las uvas mantengan su
acidez y conserven sus componentes aromaticos intactos.

ELABORACION

La vendimia se realiza de manera mecanica durante la noche,
para preservar la fruta.

La elaboracion es meticulosa, y tras una breve maceracion el
mosto es clarificado por gravedad durante un dia. Después tiene

lugar la fermentacién en frio (a una temperatura inferior a los
15°C) en depositos de acero inoxidable. Este proceso se lleva a
cavo de manera paulatina para conservar al maximo los aromas
de la uva. El vino es embotellado tras una breve crianza de 2
meses sobre sus lias finas.

NOTAS DE CATA

De color amarillo pélido y destellos verdosos, posee los
aracteristicos aromas varietales como la lima, la hierba y las
flores blancas, asi como a fruta de hueso e hidrocarburo.
También muestra notas de fruta tropical como la pifia y la fruta
de la pasion.

En boca, muestra una acidez que aumenta la sensaciéon de
frescor y acentlia sus sabores citricos y tropicales. De cuerpo
medio, resulta fresco, deja en el paladar un agradable recuerdo
floral y minera
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