VERDEJO

Fermentacion en depésito de acero inoxidable
Con removido de lias durante un minimo de 3 meses.
Temperatura de fermentacién: 15°C.
Duracién de la fermentacién 21 dias.

Maceracidén en frio: 12 horas 6°C. - » %}
Contiene sulfitos. —_
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Elaborado a partir de una cuidada seleccion de la variedad i
autéctona Verdejo, vendimiadas en su justo punto de ’ 1

madurez.
Vino de color amarillo palido acerado. Aroma

delicadamente afrutado procedente del ramillete de
cepas de origen. Paladar suave, fresco y seco, fino y largo

i
%

en postgusto.

Pescados y mariscos frescos asi como de aperitivo con unas olivas.
TEMPERATURA DE SERVICIO: 6-8°C |
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CASA MARIA

VERDEJOQ

““"r?.;‘a VARIEDAD D UvA: VERDEID
Ir;r'\] ' ELABGRADD A FARTIE DE UNA CUIDADA SELECCISN DE LA VARIEDAD

AT

CASA MARIA B

PALADAR SUAVE,
MARIDAJE: PEscancs v

APLRITIVD

VERDEUJO TEMPERATURA DE SERVICIO: 6-8°C

DIMIADA ER S0 JUSTO PUNTD DE MADUREE,
ARILLD PALIDS ACERADD. ARDMA BELICADAMENTE
COHENTE GEL RAMILLETE 00 CEPAS BE ORIGEN.

HAGE FROM A CARLFUL SELLCT
ALCTITT L Y TTAM VERDEID, HARVESTED WHER

OF THE INDIGENDUS CRAPE VARIETY

CTLY MIPEN, A STOOLY PALE=YELLOW

WILLA 1 LEUN COUOUR WINE, BELICATELY FRAGRANT WITH HINTS OF GREEN APPLE AND

FIMMEL, SMOOTH PALATE, FRESH AND DEY, WITH A &1 RING FINISH,

MATCHING: FRISH FISH ANG STLLFESH OR AS AN APLRITIF WITH SOME GLIVES
SERVING TEMPERATURE; 6-8°C
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