Espagne, Rueda

"Palacio de Bornos" Verdejo Rueda DO 2010
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Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets

Températures de service
Garde
Packaging

Terroir

Climat

Vinification

Verdejo

Robe vieil or clair aux reflets tilleul

Grande complexité aromatique soutenue par des notes florales, fraiches et au fruité intense
Rond, frais, bien structuré avec une acidité agréable et qui persiste subtilement

Belle longueur, son bouquet final suave est doté de beaucoup de personnalité

A savourer deés l'apéritif. Délicieux avec des coquilles Saint-Jacques mais aussi avec des fruits de mer, une terrine

de légumes, des asperges sauvages, des artichauts ou des fruits frais.
12-15°C

2-5ans

Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon synthétique

Sur le territoire de I'appellation Rueda, prédominent des terres d'un brun grisé, pauvres en matieres organiques,
faciles a labourer, pierreuses. Cette composition permet une bonne aération et un bon drainage des couches calcaires
sur les coteaux. Perméable et saine, sa texture varie de sableuse a limoneuse. Les terres sont riches en calcium,

magnésium et autres micro-éléments essentiels au bon développement de la vie.

Le climat continental, est caractérisé par des hivers longs (7 mois) et trés froids, et des étés trés chauds avec
des nuits fraiches. Les pluies (407 mms par an pour 2700 heures d'ensoleillement) se concentrent sur la fin de l'automne.

Vendange mécanique de nuit pour protéger les raisins de toute oxydation. Fermentation en cuves inox a basse température
(15-16°) pendant 18 a 20 jours afin d'obtenir une extraction d'aromes fruités et un jus tres limpide, puis le

vin est filtré et stabilisé a froid.



