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BLANCO VENDIMIA
Las uvas fueron recogidas de nuestros vifiedos situados en Ollauri, en la

O R M A E G UI segunda semana del mes de Octubre, cuando el fruto habia obtenido la

maduracién 6ptima. La recogida de las uvas se realizé en cajones de
400 kilos y fueron inmediatamente transportados a bodega para evitar la
oxidacién del mosto.

VARIEDAD DE UVA ELABORACION

90% VIURA Al llegar a bodega las uvas se dejaron macerar durante 24 horas a baja

10% MALVASIA Y GARNACHA temperatura para buscar que los compuestos aromaticos del hollejo pasen a la
BLANCA pulpa y se extraigan mas facilmente. Luego pasaron a la prensa y el mosto

resultante se metié a barricas nuevas de roble europeo donde empezé a realizar
la fermentacién alcohdlica, haciendo la técnica del batonnage todos los dias

GRADUACION ALCOHOLICA
12,5%

hasta el fin de la fermentacién alcohélica. Tras la fermentacion se trasiega y el
vino permanece en las barricas con sus lias mas finas durante 4 meses, lo que
facilita su estabilizacion natural.

TEMPERATURA DE SERVICIO
10-12°C NOTA DE CATA

Fermentado en barrica, color amarillo pajizo con reflejos oro nuevo en ribete.
Limpio y brillante. En nariz destacan las notas del roble tostados, algtin cremoso.
En boca se muestra seco en la entrada, untuosidad en el tacto bucal y final largo
e intenso.

MARIDAJE

Combina bien con cualquier tipo de carne suave, pescados, mariscos
Y QUEesos grasos.
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