RIOJA

DENOMINACION DE ORIGEN CALIFICGADA!

Conde
Valdemar

VIURA - VERDEJO

Conde Valdemar

VINEDOS
Elaborado con uvas procedentes de nuestros
vinedos propios.

VARIEDADES
70% Viura, 10% Tempranillo Blanco, 10% Verdejo,
10% Malvasia.

GRADO
12,5% Vol.

ELABORACION

Fermentacion en  depodsitos de  acero
inoxidable con control de temperaturas a 16 °C
durante 15 dias y posterior crianza sobre lias.

Rlanco Z40S

OBSERVACIONES DE LA CATA

Amarillo pajizo con reflejos verdosos. Limpio vy brillante.
Intenso  aroma a flores blancas (acacia y flor de
almendro), hierbas aromaticas como hinojo vy frutas como
pera, melén vy citricos.

Entrada en boca fresca y suave. Delicado con un final largo
y Citrico.

MARIDAJE

Es un acompanamiento ideal para mariscos y pescados
crudos, cocidos, al vapor y en salsa, mousse de pescado vy
marisco, ahumados y cremas.

TEMPERATURA DE SERVICIO
6/8 °C.





