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Vinedos en espalderas de suelos fértiles con gran
superficie foliar expuesta. Vendimiamos las variedades
por separado aprovechando el frescor de las noches de
verano en el vifedo.

Tras su paso por mesa de seleccién manual, comienza un
proceso de maceracion pelicular, dejando en contacto la
piel de la uva y el mosto sin que llegue a fermentar,
consiguiendo asi la intensidad aromatica deseada. En
este vino realizamos un prensado en atmosfera inerte.

Ambas variedades de uva fermentan por separado,
manteniéndose a temperatura constante durante el
tiempo necesario con el fin de extraer sus mejores
propiedades, consiguiendo el coupage final descado.

Tras la fermentacion llega la crianza, la cual se realiza
sobre sus lias mediante la téenica del “bacronage”
consiguiendo un vino con la elegancia en boca del
Sauvignon Blanc y la frescura aromatica del Moscatel de
grano menudo.

DATOS CLIMATICOS

La afada 2025 estuvo marcada por un otofio seco y de
temperaturas suaves, un invierno moderado y un verano
excepcionalmente calido, con varias olas de calor entre
mayo y septiembre, que condicionaron el desarrollo del
vifiedo y adelantaron los ritmos del ciclo vegetativo.

La vendimia, iniciada el 12 de agosto con Chardonnay y
finalizada el 26 de septiembre con Garnacha, se caracterizo
por una menor produccion debido al estrés hidrico, pero
con una excelente sanidad de la uva y mayor concentracion.
La capacidad de adaptacion de nuestras vinas y el equilibrio
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del suelo permitieron completar la maduracion sin
desequilibrios, confirmando que el terroir es un sistema
vivo, en constante evolucion, que exige interpretacion y
respeto en cada afadafinales de abril afectaron algunas
parcelas. Las olas de calor en julio y agosto tuvieron un
impacto mitigado por una tregua climatica a mediados de
agosto. A pesar de estos desafios, las vifias demostraron su
resiliencia, logrando un ciclo equilibrado

FASE VISUAL

Tonalidad amarillo pajizo muy palido, limpio y brillante
con reflejos verdes.

FASE OLFATIVA

Gran intensidad aromatica gracias a la uva Moscatel,
apreciandose notas herbaceas caracteristicas de la
variedad Sauvignon Blanc, consiguiendo ast un vino
intenso y muy fresco.

FASE GUSTATIVA

Ataque muy fresco, con sutil acidez marcada y un
retrogusto muy largo.

MARIDAJE

Acompaﬁa a SUSl’li7 pescados ahumados y arroces ﬁ'CSCOS.

Servir entre 8°y 10°.
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