
verdling troken
2014
año climatico   El  inv ierno fue moderado s in fuertes heladas.  Las suaves

temperaturas de f ina les  de Abr i l  l levaron a  la  brotac ión a  pr inc ip ios  de mayo.  E l

in ic io  de la  pr imavera fue l luv ioso con temperaturas moderadas,  lo  que marcó

correctamente e l  c ic lo  vegetat ivo.  Verano seco y  ca luroso.  L luv ias  puntua les en

sept iembre favorecieron la  correcta maduración de la  uva s in perder su equi l ibr io

natura l .  La  vendimia  comenzó e l  22 de sept iembre y  se a largó hasta e l  10  de

octubre.  Año muy bueno tanto en cant idad como en ca l idad de la  uva.  Las

condiciones meteorológicas permit ieron vendimiar  despacio,  seleccionando cada

parcela en su momento ópt imo de maduración.



las uvas   100% Verdejo de la  provincia de Segovia,  en vaso v ie jo pref i loxér ico,

en p ie  f ranco de rendimientos muy ba jos.  Parcela  con a l tos  contenidos de arena,

cascajo y  canto rodado de di ferentes tamaños.

la elaboración   Es muy especia l .  Empieza con una selección en la  v iña de

los racimos,  que se vendimian a mano en pequeñas cajas.  A l  l legar a bodega pasan a

una cámara de refr igeración durante las horas suf ic ientes para bajar  su temperatura.

Maceración en fr ío  y  prensado de uva entera s in despal i l lar.  E l  prensado es muy suave

y los  rendimientos muy ba jos.  E l  mosto se desfanga durante 24 horas y  se fermenta

muy l impio.  Fermentación larga en pequeños depósi tos de acero inox idable  con

levaduras natura les  autóctonas a  ba jas  temperaturas.  En este v ino juega un papel

importante la  a l ta  ac idez natura l  de los  mostos,  b ien equi l ibrada con e l  resto de

componentes,  destacando también su f rescura y  las  notas vegeta les  propias de la

var iedad.  Embotel lado en abr i l  de 2015.

conservación y guarda
El  v ino necesi ta  reposar  durante 48h después de su t ras lado.  Conservar  tumbadas las  bote l las  en un lugar  entre 14°  y  16°C,  s in  cambios bruscos de
temperatura.  Se recomienda degustar  a una temperatura  entre 4° y  6°C.

Verdl ing Troken es un sueño hecho real idad gracias a la  colaboración de Klaus Peter  Kel ler,  e laborador en Rheinhessen.


