
  

CLIMATOLOGÍA 
 
Invierno frío y seco, con lluvias en primavera y heladas. Verano caluroso y 
seco. 
  
VARIEDADES 
 
Albillo 100% 
  
VENDIMIA 
 
Mitad de octubre. Se realiza manualmente, de viñedos viejos manchados 
de cepas blancas entre tintas y vendimiado cuando la uva albilla coge su 
característico color dorado. 
  
CATEGORÍA 
 
Blanco 
  
ELABORACIÓN 
 
Prensado directo y desfangado estático por frío. Con fermentación sobre 
lías y agitación semanal hasta el embotellado. 

CATA 
 
Color amarillo pajizo, brillante con tonos dorados. 
Nariz fresca y compleja, con notas de piña y pomelo. 
En boca equilibrado, con una acidez fresca final que alarga el paso de 
boca complementándose con glicerol, característico del albillo. 
  
CONSUMO 
 
En los próximos 3 años 
  
ANÁLISIS QUÍMICO 
 
Grado alcohólico: 12,5º 
Azucares reductores: 1,0 g/l. 
Acidez total: 5,5 g/l. 
  
LOGÍSTICA 
 
Cajas dimensiones: 31.5 x 24 x 33 cms. 
Peso bruto caja: 16 kgs. 
Capacidad caja: 12 botellas de 75 cl. 
Capacidad pallet: 60 cajas. 
 

blanco 

Jovenes llenos de fruta, frescura y 

originalidad.  

Variedades: 50% Viura,  

50% Albillo. 


