Blanco Sauvignon
Macabeo

Corta maceracion del mosto
con hollejos a baja temperatura durante
cuatro horas antes del prensado. Para este
vino solo se han empleado las primeras
porciones del mosto sangrado de la
prensa neumética. La fermentacion

A\, 77 rl ' coutmla-:_la a baja temperatura.
—~— — 0" ‘_ Maduracién: después de un primer
: NS E | trasiego, dos meses de estancia en

depdsito de acero sobre lia fina antes del

_ embotellado.

@ | Vino de color amarillo pajizo brillante.

' 4 ' Con una excelente combinacién de citricos
de flor blanca y suave recuerdos tostados.
De paladar amplio, envolvente, cremoso,
fresca acidez e interesante persistencia
evocadora.
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D.O. Utiel-Requena
Alcohol: 12,5 % i
Uva: Sauvignon Blanc, Macabeo.
Vino: Blanco

Caja: 6 botellas- Palet: 117 cajas
702 botellas por Palet £
Euro Palet P
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