
DESCRIPCIÓN

VARIEDAD DE LA UVA

GRADOS
Acidez Total

Azúcares reductores

SAUVIGNON BLANC

6,79 g/l ac. tartárico

36,4 g/l

14,7% Vol.

pH 3,25

CARACTERÍSTICAS

RUEDA
DENOMINACIÓN DE ORIGEN

Nuestro objetivo es poner en valor el origen de este vino, elaborando un 
dulce que refleje la singularidad de la Sauvignon Blanc procedente de 
nuestra parcela El Puerto, un viñedo de 45 años situado en La Seca, donde 
las condiciones del entorno permiten obtener una uva de gran carácter.

Tras una larga maduración, los racimos de Sauvignon Blanc permanecen 
en las cepas de nuestra parcela El Puerto hasta alcanzar una gran 
concentración de azúcares. Es entonces, a finales de octubre, cuando 
realizamos una vendimia tardía de la que nace un mosto delicado y 
complejo, cuya fermentación se desarrolla de forma lenta y pausada.
Con la llegada del invierno y sus intensas heladas, la fermentación 
se va deteniendo de manera natural, marcando el inicio de un largo 
envejecimiento, orientado a resaltar la complejidad del vino.
El envejecimiento comienza en damajuanas de vidrio durante 9 meses, 
recipientes tradicionales de nuestra zona vitivinícola que favorecen una 
evolución oxidativa. Posteriormente, el vino continúa su crianza durante 
otros nueve meses en barricas de roble francés nuevas y de segundo 
uso de 300 y 500 litros. Finalmente, reposa un año adicional en botella, 
afinando sus aromas y redondeando su expresión hasta alcanzar una 
personalidad única y profundamente ligada a su origen.

Conservar en lugar fresco y seco. Servir entre 10ºC - 12ºC.

De color dorado brillante, en nariz exhibe delicados aromas a panal, 
acompañados de notas florales, manzanilla, fruta madura y recuerdos de 
manzana, junto con sutiles matices de su crianza.
En boca es amplio, con cuerpo y carácter, el dulzor se equilibra con una 
acidez fresca, dando lugar a un final crujiente, largo y elegante.
Ideal para maridar con aperitivos, foie, ostras, queso de cabra o solo.

CONSERVACIÓN Y SERVICIO

NOTA DE CATA Y MARIDAJE


