CAIININ® DEL
SUR -

VERDEJO

ELABORACION:

Fermentacion en depasito de acero inoxidable

Con removido de lias durante un minimo de 3 meses.
Temperatura de fermentacion: 15°C.

/ A \ Duracion de la fermentacion 21 dias.

Maceracion en frio; 12 horas 6°C.

Contiene sulfitos.
FICHA DE CATA:
s 2 Vino ligero y delicado, elaborado integramente con uvas seleccionadas de
CAIMIN® DEL |a variedad verdejo. Vendimiada en su punto optimo de maduracion
SUR procedente de vifiedos de la Denominacidn de Origen Rueda en Valladolid.,
vieseso De color amarillo pajizo con reflejos verdosos, limpio y brillante. Aromas de
i3 manzana verde y platano, delicadamente perfumado con hinojo (aroma
tipico de la variedad). Aromatico, fresco y envolvente, con toques
Mﬁ;{{% vegetales. Complejidad en boca logrado gracias al removido de lias

Lmare ';»;_.;w"- N Ty

S Yoy, durante su elaboracion.

MARIDAJE: Pastas arroces y quesos suaves.
TEMPERATURA DE SERVICIO: 6-8°C




